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CORSO COMPLETO 



FaBARIA, Sedurti. Genere di piante della decandri* 
peulagiuia , e della famiglia delle sugose , che ^contiene da 
trenta specie , alcune delle quali sono tanto comuni , che un 
coltivatore non può dispensarsi d’imparare a conoscere ; tanto 
più che parecchie fra esse hanno delle proprietà , che ad esso 
Tendere le devono interessanti. 

La f àsari a comune , Sedurti tel/phium , Lin. , ha la 
radice vivace, polposa, tubercolosa ; gli steli dritti , cilindri- 
ci , per lo più semplici , alti più d’ un piede ; le foglie al- 
terne, sessi li , grosse, sugose , 5 lisce , merlate ai loro bordi, 
di un verde scuro ; i fiori rossagnoli , o bianchi , disposti in 
corimbo , spesso fogliati all’ estremità degli steli. Cresce que- 
sta in tutta 1 Europa sulle montagne più aride fra i sassi, 
9 fiorisce per tutta l'estate. La sua radice è piuttosto acida, 
e le sue foglie alquanto astringenti : tanto quella che que- 

ste si adopruno come dolcificanti, risolutive, vulnerarie , e 
detersive. 

Questa pianta, -conosciuta anche sotto i rffcmi d'erba san 
Giovanni , erba da calli , ricercata viene da tutti i bestia- 
mi , ed in alcuni paesi è raccolta premurosamente per i por. 
•ci , che ne sono ghiotti. Essa non è priva d’ avvenenza , e 
può essere vantaggiosamente adoperata nei giardini paesisti , 
per adornare gli scogli ed i siti ove il terreno è più arido: 
se ne conoscono diverse varietà. * 

La f 1 abaria dei muri, Sedum rejlexum, Lin. , ha le ra- 
dici fibrose , vivaci; gli steli cilindrici , alti da sei in otto 
pollici ; le foglie alterne , polpose , cilindriche , ammucchia- 
le ; le inferiori ricurve; i fiori gialli , e disposti in corimbo 
ricurvato verso la terra. Cresce questa nei sili sabbiosi e cal- 
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di , fra i' macigni , sui vecchi muri : ceni luoghi ne sono 
tanto coperti , che Sembrano gialli per tutta 1’ estate , epoca 
della sua fioritura : gode di tutte le proprietà della prece- 
dente. • 

La Fabaria dei Fiotti bianchi, Sedum album , Lin., ha 
le radici vivaci ; gli steli cilindrici , alti da quattro in cinque 
pollici ; le foglie alterne, sessili, grosse , cilindriche , perpeu- 
dicolari allo stelo ; i fiori bianchi , disposti in pannocchie as- 
sai frondose all' estremità degli steli. Cresce questa , come la 
precedente , nei terreni più aridi , sugli scogli , e sui muri, 
anzi è di essa più ancora comune , e resta verdi* per tulio 
il tempo dell’ auno. E conosciuta sotto il nome di soprarivo- 
lo : iu alcuni paesi viene mangiata in insalata, e le sue pro- 
prietà sono eguali a quelle della prima specie. 

Questa pianta sotterrata in fiore può acconciare i ter- 
reni ove cresce, ed è probabile, che questa sia la sola 
utilità da potersi ricavate da essa per l’agricoltura. 

La Fabaria ardente , Sedimi acre , Lin. , ha le ra- 
dici vivaci j gli steli alti due o tre pollici ; le foglie alterne, 
sessili , grosse , ovali , convesse 5 i fiori gialli , e disposti iu 
corimbo trifido all’ estremità degli steli. Questa è vivace , sem- 
pre verde , e comunissima nelle sabbie aride , sui muri , e 
ira i macigni. Le sue lòglie hanno un sapore acre e bruciante: 
prefe internamente fanno recere : esteriormente adoperate ven- 
gono per detergere le ulcere , risolvere i tumori scrofolosi , 
guarire i cancri , carbonchi , lo scorbuto , ec., sotto il nome 
di Borraccina duro , Sopravivolo minore , pane di' uccello , 
pepe, di muraglia , ec. 

Questa pianta può , come le precedenti, concorrere a mi- 
gliorare il terreno , nel quale sotterrala viene , quando si 
trova in piena vegetazione •, può anche come le precedenti 
concorrere ad abbellire i giardini paesisti , situati in 1(11 cat- 
tivo terreno , ^ter lo brio ed il numero dei prodotti : io vidi 
dei luoghi , ove con la sua abbondanza produceva effetti os- 
servabilissimi, ’ . (B). 

FABBRICA. I pittori danno questo nome alle case cd 
altri cdiflzi , che essi collocano nei loro paesaggi ed appli- 
cauo poi lo stesso vocabolo alle costruzioni di qualunque spe- 
cie , eh' entrano come ornamenti accessori nei giardini paesisti. 

1 Come pianta di ornamenti! merita di essere coltivato il Sedum 
lieplitpelaluin , Poir. Per le toglie rassomiglia al S. album , ma si carica in 
primavera di pila quantità ili fiori di un bel celeste , che anrlic da lonta- 
no si tanno riconoscere su de’ tetti , c nelle rupi di Sicilia ove cresce natu- 
ralmente iu grande abhtMiilaiiza . (Guss.) ( Sola dM'edit. ni/palù.J 
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Quando le fabbriche «uno in piccolo numero 4 assai va- 
riate , ed opportunamente domandale, producono sempre un 
buon effetto ] ma che cosa si dovrà dire di quei giardini della 
vastità d' un nrpeuto , ove si ti p va un tempio greco \ una 
chiesa gotica, una pagoda chiuese , un eremitaggio, una kio- 
spa , un tugurio svizzero, una capanna da carbonaio, due 
o tre ponti , altrettante grotte , cinque o sei obelischi , al- 
trettanti cenolafì , ed altri oggetti ancora 1 

Siccome però le costruzioni delle fabbriche escono in- 
tieramente dall’ oggetto di quest’opera, mi contento io còsi 
di rimettere il lettore , per lutto ciò che ad esse può riferir- 
si , al vocabolo Giardini paesisti (B). ( Art . del iupplim.) 

FABBRICATI RURALI. Vedi Costruzioni rurali. 

( De I-kr ). 

FAGGIO , Fagus. Albero di prima grandezza , che 
sorgere si vede in ampie foreste quasi in tutte le parti del- 
l’Europa , e che non si può mai molti plicare di troppo per 
lo generale vantaggio della società. Presenta esso ini tronco 
dritto , ricoperto d' una grossa scorza , liscia , e bigiccia 5 
un’ ampia testa formata da rami alquanto peudenli 5 delle fo- 
glie coriacee, alterne , picciolale , ovali , dentate, lucenti, 
striate obliquamente d’.uu verde chiaro , pelose nella loro 
gioventù alle nervature, e lunghe Circa due pollici ; dei fiori 
maschi , e dei fiori femminei sullo stesso piede ; dei frutti 
aspri per molte punte ma tenere , contenenti da una fino a 
tre semenze triangolari , chiuse in un inviluppo coriaceo e 
bruno , la di cui mandorla oleosa è buona anche a mangiarsi. 
Quest’ albero forma nella tuonoecia poliandria , e nella fa- 
miglia delle amen'.aeee un genere . tanto prossimo a quello 
dei Castagni , che Linneo , e la maggior parte degli altri 
botanici ve lo hanno riunito. '' 

11 faggio fiorisce alla metà della primavera , nel mo- 
mento cioè in cui si sviluppano le sue fòglie: i suoi fruiti 

maturano e cadono alla metà dell’autunno, e’ carico n’è al- 
le volle cotanto , che sotto il-Ioro peso si spezzano i rami j 
in generale pelò dopo mia raccolta abbondante resta ordina- 
riamente due o tre anni senza niente , o quasi niente produr- 
re , o perchè si trova estenuato , o perchè le circostanze at- 
mosferiche , che favoriscono la sua fecondazione, raramente 
. s’ incontrano,. 

Il legno del faggio è fragile , e suscettibilissimo d’ essere 
divoralo dagl’ insetti ; per cui quantunque somministrar possa 
delle travi lunghe quasi cento piedi , adoperalo nondimeno 
viene lieti di rado per ,i carpenti j molto anche si restringe 
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«ella sua diseccazione , secondo Varennes de Fenillcs, d'uit 
quarto e più , Qnd’ è che si fende e si contorce moltissimo; 
«on bisogna dunque adoperarlo , che perfettameift'e secco. 
Verde , pesa 63 libbre , 4 once P er °g n > piede cubico ;• e 
secco, 54 libbre, 8 once, 3 grossi. Il suo colore, quando 
proviene da alberi cresciuti in piauura, lira un poco sul ros- 
so ; è biancastro poi quando proviene da quelli cresciuti in 
montagna , ove pare che sia la piu naturale, sua sede. Le sue 
fibre trasversali sono assai pronunziate , ed indicate vendono 
nei lavori da esso formati , o da piccole macchie parallelo- 
.gratamiche piu dense e piu lucide , o da liuee portami gli 
stessi caratteri. 

Un mezzo molto adoprato in Inghilterra ed in alcuni 
distretti della Germania , per impedire al legno del faggio 
di fendersi e di tarlarsi , consiste nel metterlo per vari mesi 
in molle nell’ acqua , perchè la massima parte della materia 
, / mucosa estrattiva , ch’egli contiene, e che con la sua ‘te- 
nacità produce le fessure , col suo sapore zuccherino attrae 
gl’ insetti, viene dall’acqua disciolta. Levandogli anche la 
corteccia sul piede ■ si ottengono gli stessi vantaggi: Vedi it 
vocabolo Alburno. 

E perchè dunque non si adoprano questi mezzi in Fran- 
cia nei disti etti , ove cresce il faggio ? Per effetto o d’igno- 
ranza , o di pigrizia. Miei cari concittadini ! Per lo van- 
taggio vostro particolare, del pari che per la gloria naziona- 
le , raddoppiate. duuque i vostri sforzi per far meglio quello 
che line : approfittate dei lumi acquistati dalla esperienza 
dei nostri vicini , e sorpassateli una volta , giacché tanti mezzi 
avete di superiorità. 

Mal grado i discapiti da me indicati , l’uso del faggio 
è molto più esteso , che quello di tutte le altre specie di le- 
gname. Se ne consuma una quantità immensa per lo fuoco , 
quantunque si distrugga rapidamente , perchè arde bene , e 
riscalda molto : in tal. caso si preferisce il verde al secco. 
Somministra molta cenere alffiondaute in potassa. Il sito car- 
bone è eccellente per le fonderie ed altri usi. I grossi suoi 
pezzi servono alle costruzioni navali, alle armature campestri, 
ni lavori sotto acqua , perchè vi si conserva assai bene Se 
ne là un grande smercio ridotto in tavoloni , in assi più o 
meno grosse , con le quali i falegnami , e gli stipettai fab- 
bricano tavole comuni , pavimenti e dei soffitti , altresì 
armadi ed altri mobili. I tornitori lo ricercano per fare 
viti, cilindri, mazzepicche , vasi di malte specie, stret- 
toi , soffietti , ec. Diversi altri operai n« fanno zoccó- 
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li y basti , gioghi , copponi per i collari dei oa valli, quarti di 
ruote, vomeri di aratro, fusti di cannone, remi, ec. 1 «assettai', 
ej i bossolai Io riducono in tavole più o meno sottili,* per ri- 
dnrlo in orciuoli, in tamburi, in setacci, iu crivelli, in gerle, 
in foderi di sciabola, in cassette di varie sorte , ec. La fabbri- 
cazione sola degli zoccoli è per alcune parti della Francia un 
articolo di grande importanza : questi zoccoli sono piuttosto 
fragili , ma non assorbono l’acqua, e non sono che quelli di 
noce, che possono essere preferiti a questi, e perciò immenso 
n’è il consumo r che si fa. nei paesi di montagna. Si lavo- 
rano questi col legno di fresco taglio , vale a dire quasi ver- 
de , e si faqno poi diseccare rapidamente al. fumo, degli stessi 
ritagli , che ne rimangono». Io. posso parlarne eoa cognizione 
di causa, perchè nella tuia gioventù adoprai spesso le mani 
in un tale lavoro. Pochi se ne fendono in tale operazione, 
o per effetto della dilatazione prodotta dal calore , o per ra- 
zione dell’ acido pirolegnoso somministrato abbondantemente 
dalle sue schegge , giacche fra tutti i legni indigeni il foggio 
è quello , che contiene maggiore quantità di quest 1 acido. Gli 
zoccoli cosi diseccati prendono una tinta brunogonla , e noit 
possono essere più intaccati dagl'insetti. Ciò mi fa ricordare, 
che aveva om messo di dire , come per poter adoperare nelle 
costruzioni le travi , ed i travicelli di faggio , fu proposti di 
ridurre a carbone la loro superficie ; e questo di fatto sareb- 
be un mezzo eccellente., ma npu sempre facile a mettersi in. 
esecuzione. 

A Santo Stefano si adopra il faggio per la fabbricazio- 
ne dei manichi di. quei coltelli , che st vendono per due «sol- 
di 1’ uno , chiamali Eustachio Dubois , dal nome del lori?- 
inventore 5 ma gii viene dato prima un apparecchio, che lo 
rende cousiderabilmenle duro , comprimendo cine ciascuno 
di questi manichi in una fórma d’ acciaro quasi rossa , che- 
salda le fibre del leguo con una specie di semi-fusione. Fedi 
il vocabolo Legno. 

Qualunque specie di terreno , purché non sia acqua fico- 
o troppo argilloso, e qualunque esposizione convengono .ai 
faggi , preferendo essi però le terre calcaree , ed i poggi es- 
posti a mezzo-giorno : nei fondi buoni crescono rapidamente^, 

più lentamente n?i, fondi aridi e ghiaiosi : in questi- ultimi 
però il loro legno è migliore- Io ne vidi dei superbi in luo- 
ghi , ove non v’ erano appena sei pollici di terra , giacchè- 
le loro radici s’ introducono nelle fessure dei sassi , e vanno 
a gran distanza' a cercare il loro, alimento. Si dice, ciré non. 
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vivano piu di celli anni , ma se ne vedono d’ mia grossezza 
t.dc j che ricusai!? non si può loro uii’elìt piu avanzala. Piti 
che gli altri alberi ancora vanno essi forse soggetti alla legge 
degli avvicendamenti ; di fatto dopo tagliala una Justaia , 
sotto la quale passato aveva io medesimo dei felici momenti 
nella mia fanciullezza , nel visitarla di nuovo pochi anni fa, 
trovai il suo locale occupato da un ceduo di querce. Discus- 
sa fu lungamente la. questione , se fosse più vantaggioso di 
tenere i faggi io fusiaie od in cedui ; io lessi le ragioni del 
prò e del contra , e mi parve di trovarle fondate sopra ra- 
gionamenti vaghi , e sopra fatti poco precisi. Io non dubito 
punto , ehc i principi! emessi da Varenues de Fenilles nella 
eccellente sua opera sull'amministrazione forestiera , siano al 
caso nostro applicabili , ritenendo cioè , che un proprietario 
possa lasciar crescere Con isperanza di benefìzio una fustaia 
*h lùggi in un fondo buono , ma che governar debba a ce- 
duo tutti i boschi di' quest’ essenza , che si trovano sopra un 
cattivo terreno. 

Io dimorai lungo tempo in un paese di faggi , ed inte- 
si a dir sempre , che questi alberi dovevano essere conser- 
vati in fustaia , perche i giovani loro steli , quelli cioè che 
hanno meno di sei pollici di diametro, adoperati vengono sol- 
tanto per bruciare , o per fare del carbone ; probabile si è 
però , che vista la rarità del legno , e la tassa attuale delle 
imposte sostenute dai boschi , » proprietari si conducano 
adesso diversamente. 

Ben di rado succede , che si facciano delle piantagioni 
di faggi in grande, e uop si vedono nemmeno con tanta fre- 
quenza nei giardini paesisti , ove la bellezza della loro forma 
li rende tanto opportuni : ciò dipende da diverse cause, del- 
la quali [a principale è h* incertezza della loro riuscita. 

La semenza del fàggio richiede da un lato d’ essere 
sparsa , appena caduta dall’albero , perchè diseccandosi di- 
venta rancida con la massima facilità ; ma ricercata dall’al- 
tro lato essa è poi da tanti animali, che quando è data im- 
mediatamente alla terra , mangiata viene nella massima sua 
parte in inverno. È d’ uopo quindi (enei la in conserva stra- 
tificata fino alla primavera • ma quali sono ì proprietari dei 
paesi di montagna , che conoscano questo eccellente metodo, 
tanto usato nelle nostre piantonaie ? Quando il suo piantone 
e spuntalo , teme assai l'azione del sole , e se non è om- 
breggialo, perisce; ma pochi sodo coloro, i (piali sappiano, 
che per stivarlo, seminarlo bisogna con delle piante annue, 
capaci di dargli dulia freschezza , e piti pochi ancora seno. 
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coloro, «quali i&tepdan® <1’ incontrare questa necessaria «pe- 
sa ; 'vengono poi anche i bestiami , tanto avidi delle sue gio- 
vani foglie , e questi con un colpo di dente ritardano per 
diversi anni il cresciineuto d' un piede. Io parlo qui delle 
seminagioni al posto , delle migliori cioè per formare una 
fustaia ; imperciocché quando si semina il faggio in un» 
piantonaia, procurargli si può sempre un’ esposizione favo- 
revole , ed avere I’ opportunità di sorvegliarlo. Seminiamolo 
dùnque in piantonaia', dira qualche dilettante di piantagio- 
ni : ma il piauioue derivante da una tale seminagione sten- 
terà tanto a riprendere, che senza averne una cura parti- 
colare, impossibile d’ adoperarsi io un’ intiera foresta , soffri- '' 
re si dovrà la perdita della meta almeno di tali piantóni. 
Nondimeno , siccome questo è 1’ noie® mezzo , che promet- 
tere ci possa una riuscita , rosi conviene tentarlo, ed a tale 
oggetto indicare io qui voglio la condotta da seguirsi nel go- 
verno d’ una piantonaia di faggi. 

IL seme , come fu di già dello , ss stratifica in un» cas- 
sa , o iu una botte mancante d’ un fondo , che si Ia-cia ad- 
aria aperta , o che si chiude in una tettoia, in salvo dagli 
assalti degli animali rodenti ; ed in quest’ ultimo caso- tenere 
bisogua la terra piuttosto umida , a una Mandola una- volta al 
mese. In primavera, quando le gelate non sono piu da te- 
mersi , sensibilissimo- essendo il giovine piautone , si sceglie 
nella piantonaia un silq riparato dal sole di mezzogiorno , o 
medi aule un muro , o mediante la difesa d-’ alberi grandi ; 
e rivoltato questo sito, con diligenza , vi si sparge il se- 
me , sia a raggi, sia a mano volante , che- ricoprire convie- 
ne con un pollice di lena tutto al più : ottima sarebbe la 
precauzione, potendola praticare facilmente- , di riporr^ so- 
pra La 'terra uno strato di musco o di paglia , nude cousef- 
vare 1' umidita alla sua superfìcie. 11 piantone spunta mi me- 
se dopo , e presenta sin cui principio larghe foglie semina- 
li , succedute ben presto da tm piccolo $ieJo , chg porta- le 
sue foglie ordinaria: si va allora annaffiandolo yjj sV-ciò si 
rende necessario , nei grandi calori dell’ estate , e sarchiar] - 
dolo quaudo occorre. Sarà poi ben fatto , specialmente se 
destinato vieifù a formare una foresta , di lasciarlo al posto 
per due auni , lauto per fargli acquistare maggi-r forza , 
quanto per risparmio di spesa. Trapiantarlo converrà dunque 
in un’ altra patte della piantonaia, alla distanza rispettiva 
di quindici o venti pollaci , non prima èlle acquistato abbia 
un piede d’altezza, avendo F attenzione di conservargli tutte 
le sue radici , e tutti, i suol rami : quest’ operatone guòfu*- 
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•i in tutto l’ inverno ed al principio di .primavera. Dopo al- 
tri due anni, questo piantone avrà cinque o sei piedi d’ ai- 
terza , e sarà buono per essere collocalo al posto , o isola to, 
o in viale, o in macchione nei giardini , o finalmente per 
.formare delle palizzate o delle siepi , uso , al quale diventa 
opportunissimo ; più tardi la sua ripresa sarebbe incerta , e 
non si dovrebbe nemmeno tentare ai smuoverlo altrimenti , 
die con tutta, la sua terra. Alcuni credono necessario di ta- 
gliare i rami inferiori a quei fàggi, che destinati so»o a di- 
ventare alberi grandi , perchè essi non se ne spogliano mai 
naturalmente ; ciò può essere vero in certi casi ; ma questa 
operazione dovrà però sempre esser eseguila con lentezza e 
prudenza, perchè sarebbe di gran nocumento all’albero, se 
fa Uà fosse inconsideratamente. Altri vogliono perfino , che 
si tagli loro la testa , e che si potino tutti i loro rami a 
forca: ma qui poi io dico assolutamente di uo, a meno che 
I’ albero non sia troppo forte , o che le sue radici non siano 
state, accorciate nell’ aito di sbarbicarle , perchè 1’ esperienza 
prova , che le foglie sodo ancora più necessarie agli alberi 
d’ima natura secca , come il faggio , che a quelli di legno, 
e di scorza più molle. Non bisogna soprattutto tagliare! 
rami assolutamente a raso del tronco , nta in vece alla di- 
stanza di una o due, linee , per evitare i cancri , che ne ri- 
sulterebbero : in generale ;o tutte le epoche della sua vita 
il faggio destinato a diventare albero grande, molestato esse- 
re non deve dalla ronchetta , ed evitare si deve, quanto più 
si può, di fargliela sentire ; quello poi al contrario, che ser- 
vir deve alle palizzate ed alle siepi , soffre pazientemente 
il roncolona , ed anzi le sue spoglie annue o biennali diven- 
tano un buon cibo per i bestiami. Siepi tali, -benché senza 
spine , sono d ’ una buona difesa, perchè i loro rami impedi- 
ti nel crescimeli lo loro diretto si contoroono , e s'intMgMg- 
segnq da non potersene formare un’idea. Ilare sono 
‘^queste siepi , per lo stesso motivo che rare M 
t le piantagioni a bosco : io ne ho veduto mmdiuae- 
■Sbie. -, 

faggio è l’albero, che sa piu d’ ogi>’ altro 'disprezza- 
re la furia dei venti , anche più della stessa, quercia ; sce- 
gliere si dovrà quindi il faggio in preferenza ,• per formare 
dei ripari ad un paese di essi manchi vole , come tanto bene 
lo sanno gli abitanti delle pianure della boimandia, che lo 
scelgono per difendere i loro villaggi dagli oragani. Produce 
egli , specialmebte isolalo in mezzo ad una piolla , col su- 
perbo suo tronco , con la vasta sua cima , con la freschezza 
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della sua verdura , con l' impenetrabilità della *ua ombra- , 
-eC.‘ un bellissimo effetto hei giardini paesisti. Nei paesi par- 
ticolarmente a' lui dedicati , vale a dire sulle alte montagne , 
vi si trovano sove/ile di questi alberi isolati , osservabili per 
la loro grandezza, sotto ai quali }a gioventù de' villaggi si 
compiace di riunirsi per giuocare o danzare. Chi non si ri- 
corda- Ja prima egloga di Virgilio T Mi richiama ancora al- 
.le palpebre 11 pianto la rimembranza d’ uno di questi albe- 
ri , piantato alla sorgente -della Vjngeanne , albero , al di 
cui piede io mi abbandonai sovente alla mia fantasia , e so- 
pra' la di cui scorza incisi, tanti nomi a me cari. 

In alcune piantonaie si coltivano due mostruosità del 
faggio ; in una le foglie s"ono sessili , e riunite sulle froude 
in mazzetti assai fitti, e questa è detta faggio cresta di 
gallo : tali foglie perù sono talvolta capillari, talvolta assai 
larghe } nella seconda lo stelo si contorce i» vari versi , ’e 
definitivamente si ripiega verso la terra. Queste mostruosità 
non hanno nulla d’ avvenente, e riprodotte vengono eoli’ in- 
nesto per approssimazione od a scudo. 

Non si può dire lo stesso d’ una varietà, elisio per me 
credo essere in vece una specie: intendo di parlare del fag- 
gio purpureo , tanto osservabile per lo colore rosso bruno 
della sua scorza e del suo fogliame. Nulla di più brillatile, 
die 1’ effetto da esso prodotto in un giardino, quando è cir- 
condato d’ alberi , il di cui fogliame contrasta distintamente 
coi suo. Sul principio di primavera egli è d’ un rosso chia- 
ro , e quando agitato viene dal vento, sembra tutto in foco. 
Questo effetto è realmente magico , e bisogna averlo veduto, 
pes farsene un’idea. Comincia essò a moltiplicarsi nei giar- 
dini dei contorni- di Parigi ; ma questa moltiplicazione è len- * 
ta , perchè effettuata viene o dai margotti , che stanno due 
anni prima di radicarsi , o dall' innesto per- approssimazione, 
piuttosto diffìcile a praticarsi, o da quello a scudo ad occhio 
chiuso , che riesce di rado. Micbaux figlio mi assicurò, che 
nel Belgio vi erano dei piedi , che davano semenza, e che 
queste semenze si riproducevano. Egli uè sowimùlistrò una 
varietà, le di cui foglie sono meno brune, vale a dire d’un 
■verde di rame , meno però anche osservabile della preceden- 
te : brilla questa vatielà pomposamente al sole , ina all’om- 
bra si distingue appena dal ‘comune : anche questa si mol- 
tiplica come Pallia. - 

In America si trova nn faggio , che tutti i botanici , 
eccettuato Aiton , riguardarono come nna varietà del comu- 
ne , ed io lo vidi alla Carolina. Le sue foglie più largametw- 
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{e doniate, e piu mucronate ; i r suoi 'frutti più piccoli c più 
rotondi ; il sapore stesso delle sue mandorle mi determinaro- 
no a ngupi diruto . come una .specie : questo faggio sla cou 
quello d’ Europa nella stessa relazione , come il castagno 
delle uioiiiagtie d'America col nostro; . i 

il frutto del faggio, volgarmente chiamato fnggiólct , 
è, come fu di già detto,, grato al gusto. I fauciulli lo ama- 
no ; i cervi , le vacche * e soprattutto i porci lo ricercano 
con una specie,di furore; ingrassa rapidamente i 'gallinacci ; 
ma è principalmente da considerarsi vantaggioso per 1' olio, 
che se ue può estrarre , olio buono da mangiate non meno, 
che da bruciare , e d’ adoperarsi nelle arti. Il governo fece 
pubblicare , sulla maniera dì estrarlo e di conservarlo , una 
ineiuoiia istruttiva , della quale dandoue qui uu estratto, 
creilo di fare il meglio che posso. 

Quando si considera la quantità di faggiole , che sommi- 
nistrano in certe annate le foreste di faggi , quantità , che 
sola bastar potrebbe per lo consumo d’olio di tutta la Frau- 
da, non è possibile dispensarsi dal deplorare la poca attività, 
che si métte in opera per approfittarne. Pochi sono ì paesi, 
ove se ue coiiosca tutta la meritata importanza , ed è pos- 
sibile , che la causa ue provenga dai regolamenti. Di fatto , 
in certi distretti era permesso a tutti di raccogliere la faggio- 
la , in altri era proibito, o limitato*, secondo le annate più 
o meno abbondanti , e gli ostacoli hanno sempre per conse- 
guenza lo scoraggiamento. Io ignoro quale sia 1’ attuale giu- 
risprudenza dell’ amministrazione forestiera , ma vorrei con- 
vincerla , che non può mai nuocere alla riproduzione delle 
foreste il raccogliere le ghiande e le faggiole , e che vantag- 
gioso sempre diventa alla società il non, opporvisi. Questo non 
è jl luogo di sviluppare i motivi della mia opiuione ; ritorno 
io quindi al mio argomento. Vedi l'articolo Quercia. 

Pervenuta la faggiola al punto della sua maturità , cade 
col suo guscio , e questa caduta può essere accelerata , scuo- 
tendo i rami dell’ albero , senza mai sforzarla péro abbac- 
chiandola , perchè oltre al danno portato alt' albero , le fag- 
giole stesse uadouo senza essere mature , e per conseguenza 
metto buone. Si raccolgono indi queste ad mia ad una, ovvero 
Spazzando il terreuo sottoposto agli alberi, e riponendo il ri- 
sultalo di tali spazzature in divelli od in graticci , i quali 
lasciano prima passare soltanto le faggiole, ed i corpi di esse 
più piccoli , e poi soltanto questi ultimi ; in seguito si va- 
gliano esse conte il, frumento , .per liberarsi di quelle , che 
sprovvedute sono di mandorle , « queste sono saperne iu gtau 
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numero , perchè «'fiori femmine vanno spasso soggetti ad 
abortire; iti ceni distretti anzi, come nei contorni di Parigi, 
quasi ogni anno la massima parte delie faggiole sono 'vó le. 
C,ò dipende naturalmente da circostanze atmosferiche , de- 
terminate dal locale , o dalla natura del terreno; impercioc- 
ché più 8 settentrione , e più a mezzogiorno , ove iio ve- 
duto , ed ho anche aiutato a raccogliere le faggiole , più di 
rado se ne •incontrano delle véle. * 

In alcuni paesi ripulirle* si suole , separandole ad una ad 
una sopra una tavola; ma questo mezzo, benehè più sicuro, 
non è piaticabile per chi ne possiede in grau quantità , ed è 
in oltre più lento e più dispendioso. 

•Le faggiole cosi ripulite , devono essere 'disposte e spar- 
se in granai , od in tettoie ben ventilate , affinchè là loro 
diseccazioue possa effettuarsi più. presto , «lenire P umidità 
diventa loro assai nociva, o col farle germinare., o co) ren- 
derle rancide. Soltanto quando sono bene rasciugale si posso- 
no ammonticchiare , ed anche . allora quei monti devono es- 
sere di tempo >iu tempo rivoltati. L’epoca più favorevole per 
estrarne l’olio si è dal principio di dicembre fino alla fine 
di marzo ; più presto darebbero minor quantità di olio , ed 
un olio più carico di mucilaggine ; più tardi quest 1 olio sa- 
rebbe meno buono , e meno suscettivo di conservarsi , per- 
che conterrebbe di già qualche principio di rancidezza. 

Generalmente estrarre si suole l’olio dell/t faggiola sen- 
za prima ■ levarne la buccia ; ina questo metodo va soggetto 
agl’ inconvenienti , di farne perdere un settimo circa , che 
assorbito viene dalla buccia , di dare a quello che scola un 
6apoi-e meno dolce , e di reuderne più difficile la purifica- 
zione. Saggia diventa quindi la precauzione di levare quella 
buccia, o ripassandole ad una ad una per mano, o facendo- 
le flavamente tostare al forno o sopra lastre dì farro caldo , 
e strofinandole poi fra le mani, o. facendole finalmente pas- 
sare' fra le pietre d’ un molino competentemente spazieggiate, 
e quest’ ultimo metodo inerita d’ essei'e preferito per ogni ra- 
gione. Le mandorle» sbucciate devono essere pbsie in opera 
immediatamente, ,con I’ avvertenza di' preveutivamenié va- 
gliarle di uuovo, |ier separarne quelle rimanenze delle bucce 
ih# vi si potessero trovare ancora , e soprattutto quella cer- 
ta pellicola , che sta ad esse attaccata , e eh’ è mollo acre. 
Le bucce' non servono allora ehe per bruciare , o sapendo 
procedere , si può trarne molta potassa; ( 

Per ottenere !’ olio , bisogna ridurre la mandorla iu pa- 
sta , o pestandola nei mortai , o stiacciandola sotto mole 
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verticali , che girano intorno ad. un asse , o macinandola in 
molici quasi simili quelli della farina. In lutti questi casi 
conviene che gli slromenli siano perfettamente netti , per-» 
che la più piccola portone d’ olio rancido •} che vi si tro- 
vasse aderente , basterebbe per guastare tutta Una provvi- 
gione. L’acqua calda non è sempre sufficiente per lavarli, 
ma si deve adoperare una lissiva caustica , e ripassarcela 
replica tameute. Eseguila questa operazione , si traila di met- 
tere In pasta nello strettoio , unico mezzo per estraine 1’ o- 
lio ; per ottenerne una quantità maggiore , fa d’ uopo uua 
ttìihperatuia. dolce, e dell’acqua: tropp’acqua e troppo 

calore lo alterano. La pasta mista coll’ acqua calda si ripone 
in sacchi di tela grossa, o di Crine, e questi ultimi- so- 
no da preferirsi,, perchè non assorbiscono l’ oli.o. L’azio- 
ne dello strettoio non dev’ essere accelerata , per dare al- 
1’ olio il tempo'"!! scolare. Dopo la prilliti torcitura si versa 
di nuovo della polvere sulla rimanenza, chiamata torta , o 
tortellq , vi si aggiunge dell’ altra acqua calda , ma in mi- 
nore quantità , e si torce ancora , in modo che estrarre se 
ne .deve in olio uu decimo circa del peso delle mandorle. 

L' olio di faggiola ben latto è , come fu di' già detto, 
dopo què'llo d'oliva , il migliore che si conosca in Europa : 

10 ne parlo con cognizione di causa , per averlo adoperato • 

nel corso di parecchi anni ; ha esso anzi sopra quello d'o- 
liva il gran vantaggio di poter essere conservato dieci anui 
e più , se collocato viarie in un locale fresco. Diventa an- 
che migliore invecchiando , per lo meno nei primi cinque 
o sei anui > ma per godere d' un tal benefizio bisogna 
separarlo dalla- materia estrattiva tnucilaggiuosa , eh’ esso ab- 
bondevolmente contiene , levandolo cioè superiormente al 
suo deposito , due volte nel tre primi mesi , uua terza 
volta cinque or sei mesi dopo , ed in' seguito ogni anno una 
volta. Tenerlo, bisogna in oltre in cantine beu fresche nei 
Vasi o di terra o di legno i vasi di terra con vernice sono 
da scartarsi , perchè I' olio ne discioglie l’intonacalura e di- 
venta pericoloso. Vedi il vocabolo Piombo. Quest’olio-, io lo 
ripeto , può sostituirsi a quasi tutti gli altri , tanto neH.’ eoo- 
noinia domestica , quanto nelle arti. » , 

I suoi tortelli servono ad alimentare i porci , le vacche, 

11 polla‘m&, e a(Lingrnssarli rapidamente. Quelli, ove rimaste 
sono de bucce, contengono quattro decimi di materia indigena, 
per cui darli non 1 si possono agli animali in tanta quantità. 

Fiacciamo dunque dei voti, affinchè, luDgi. dal distrug- 
gi , come sì vuole fare in Oggi pur troppo -, le foreste di 
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faggi , si procuri io recedi piantarne delle nuore, mal gra- 
dò le difficoltà , che presenta una tale operazione , ki op- 
portuni tirreni ed esposizioni. (B). 

FAGGIOLA. Frutto del Faggio. .F edi questo vocabolo. 
r FAGIANO , Fasiartfis colchicus , Lin.; FAGIANAIA. • 
Uccello del genere del suo nome; e sito ove si vuole allevarlo. 

Questo Uccello, tanto ricercato per la sua bellezza* , e 
per P eccellenza della sua carne, è originario dell’ Alta-Asia. 
Si dice , che sia stato per la prima volta trasportato dalla 
Colchide in Grecia dagli Argonauti; ma questo latto diventa 
apocrifo , se la spedizione del Tosone d’ oro noti è, come lo 
pretendono alcuui dotti , che un’allegoria. In oggi esso è’co- 
mtme in tutto il mezzogiorno dell’JEuropa ; prima della ri- 
voluzione i contorni di Parigi n‘ erano infestati , e facevano 
gran discapito ai coltivatori. La sua lunghezza è di tre pie- 
di circa , ed il suo diametro di quasi sei pollici ; è di ita 
natuftle salvatilo , ed ama di vivere isolato nei boschi più 
solitari', di modo che tutte le cure adopraie per renderlo in- 
tieramente domestico si resero infruttuose. 

I fagiani vivono , come il gallo e la gallina , d’ognl 
spècie di semi i d’insetti , e d’ erba. Passeggiano in tempo 
di giorno per terra nei cedui e nelle brughiere , ma beu di 
rado, a ’meuo che non siano mollo abbondanti e poco spa-* 
ventati , si vedono cosi passeggiare nelle pianure : alla sera 
poi s’ .inoltrano nei boschi , ove passano la notte sui rami 
degli alberi più elevati; nell’ ascendervi il maschio fa sempre 
sentire il suo grido , diffìcile ad imitarsi esattamente , ciò 
.che lo indica ai cacciatori; il suo volo è pesante, clamo* 
roso , e di corta durata. 

I fagiani vivono di rado più di. sei o sette onhi , e si 
trovano al caso di propagare la loro- specie 'al termine del 
primo anno. Si- dice.,* ‘che nella Colchide, in oggi Crimea , 
ogni maschio non ha che una femmina, ma in Francia è 
poligamo come il gallo'. Entra in amore sul principio di pri- 
mavera : la femmina fa il suo uido al piede d’un albero con 
dei rami secchi, e vi depone dodici o’qnindici Jova d’ su gri- 
gio verdastro macchiate di bruno : ('incubazione dura veuiitrp 
o ventiquattrp giorni : essa è meno buona madre della gal- 
lina , ma riceve più facilmente i piccoli forestieri , che si so- 
do smarriti , e che implorano la sua protezione. 

Siccome il fagiano non è naturale in Francia, ed è molta 
ricercalo dai cacciatori per ip caro suo prezzo , e per la fa- 
cilità di ucciderlo , cosi per popolarne un distretto neceìsario 
si rende 1’ avere una fagianaia. ‘ 

La fagianaia sarà circondata da muri alti e lisci abba- 
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stanza , per nati poter essere superati facilmente tanto dai la- 
dri , quanto dalle volpi, dalle faine, dalle donnole’, e da al- 
tri animali voraci ; la sua vastità dovrà essere proporzionala 
alla quantità dei fagiani , che vi si. vogliono allevare , osser- 
vando però clw; la Sua maggiore ampiezza la rende. sempre 
migliore. Fy fallo il calcolo , che-4'oci arpeuti bastano per 
contenere quel quantitativo, di cui può prender cura un uo- 
mo. Un terzo di essa sarà mantenuto in erba , un terzo in 
cercali, ed il resto in macchie di bosco fitto e fronzuto, se- 
parate fra loro , con alcuni alberi grandi qua e là sparsi. 

In due maniere si può procedere alla riproduzione dei 
fagiani. . • . , 

0 si mettono insieme delle partite di sei o sette femmine 
con uu maschio , quanto più privatamente è possibile, fri quel 
recinto , e si procura di farveli restare coll’ accordare loro 
mollissipia tranquillità , ed un abbondante alimento ; o si co- 
stringono a rimanervi tagliando le punte d’ una delle loro ale; 
o si fabbricano a poca distanza dalla casa delle gabbie grandi 
intrecciate di filo di ferro, o di legno, divise internamente in 
piccoli scompartimenti, in ciascuno dei quali si mette un fa- 
giano maschio ed una femmina; si dia loro. lo spazio da cin- 
que a sei tese iu quadrato, e resliuo separali da chiusure di 

• paglia o di canne, .affinchè i fagiani aell’ uno non vedano 
quelli dell’ altro , e la luro apertura sia rivolta sempre a 
levante od a mezzogiorno.. 

Nei-primo caso le fagiane sono per lo più quelle, che 
covano le loro uova , ed allevano i loro piccoli ; nel secondo 
caso sarà sempre meglio il farli covare dalle galline, le qua- 
li si prestano anche ad allevarne i piccoli ; con questo me- 
todo si guadagna ed un maggior numero di uova, ed una riu- 
scita più certa , rendendone anche i prodotti più- familiari.. 

Al principio di marzo si porge ai fagiani, uei climi fred- 
di , uu alimento più abbondante , in cui si farà entrare del 
grano di saraceno, ed anche della canapa , per determinarli 
ad entrare in amore più presto. ... . ' 

Dati vetftgono ad una gallina, sostituiti alla fagiana , pr- 
dfnariamcnlc diciotto uova. L’incubazione si fa iu camere basse 
a tal uopo disposte , la di cui temperatura è poco variabile. 

1 piccoli nati appena si racttpuo con la madre iu una 
gabbia , e nei primi giorni sommiuislrare loro couvione delle 
ninfe di formica per cibo , unite ad ovi duri tritati., a bri- 
ciole di pane , ed a foglie di lattuga , d - ortica , ec. , pari- 
mente tritate. Importela soprattutto 1’ 3 vyerteuzu di dar* loro 
da* mangiare spesso , e poco alla volta. 
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Dopo cinque o sei giorni si metlono durante il giorno 
all' min, e «i solleva la gabbia in modo, che i soli piccoli 
possano a piar i mento uscire ed entrare , costringendo la gal- 
lina a restarvi sempre prigioniera. Un mese più tardi soltanto 
si comincia a dar loro del grano , da principio' però pochis- 
simo , ed an/.i io credo , che sulle prime sarebbe meglio di 
distribuirglielo stiacciato e bagnalo , anche per metà cotto , 
perchè cosi ringoierebbero e lo digerirebbero più facilmente. 

. Una specie di pidocchio , che ad essi c particolare , o 
fors' anche comune con le galline , li tormenta allora in mo- 
do , a farne talvolta in parte perire; per diminuirne il nu- 
mero il miglior mezzo consiste nel cangiarli spesso di posto 1 , 
e spazzarne ogni giorno il locale. » 

ÀI termine di due mesi vanno soggetti alla loro prima 
muta , e questo diventa per essi un momento critico, per 
conservarli gioverà' molto il dar loro un cibo il piti scelto , 
soprattutto delle ninfe di formica. 

In ogni tempo converrà dare ai f.igiauotti abbonda u te- 
mente da bere , ed aver cura , che la loro acqua sia sempre 
netta ; a tal uopo sarà ben latto il rimoverla ogni giorno , 
lavandone preventivamente bene il recipiente. 

Dopo la loro mula i fagianotti non hanno piti bisogno 
dell' assistenza della gallina , nè di un alimento particolare. 
Si lascerauno liberi nella fagianaia , con la sola attenzione 
di dar loro da mangiare sera e mattina in un luogo deter- 
minato. •*“ 

Da quanto si è detto, risulta , che l’ educazione dei fa- 
giani nelle gabbie è difficile , c dispendiosa ; non conviene 
quindi che ai ricchi; nò credo che la vendita degl’indivi- 
dui, da essa somministrati all’età di quattro o fcinque mesi , 
posta mai compensarne la spesa. Consigliarla io dunque irón 
posso , se non a quei coltivatori , che vkìni si trovano alle 
città grandi , ove fucile si è il trovare dei consumatori , che 
non badano al danaro , quando si tratta di soddisfare un ca- 
priccio. 

La cacqia del 'fagiano non differisce da quella della per- 
nice j sé non per essere più facile. 

Nei contorni di Parigi si comincia a moltiplicare ^Fa- 
giano dorato della China , uccellò di superbe piume , citi 
il Fagiano argenteo, meno del primo brillante, ma d’ut» 
aspetto assai vago. La loro educazione' dev’ essere eguale a 
quella da noi ora indicala (B). , , 

FAGIOLO, Pliaseolus. Genere di piante della' diadoKìa 
dccaudria , e della famiglia delle leguminose , clic contiene 


da trenta specie , naturali ai climi fra i tropici , e quasi tutte 
annue ,-i di cui frutti nella massima loro parte servontT'd» 
alimento agli uomini ed ngji animali e molle delle quali si 
coltivano generalmente nell' Europa temperata. 

Questo genere non differisce da quello dei DoLicnt ( Vedi 
questo vocabolo) .che per la torta disposizione della sua care* 
na, per . cui anche confusi vengono fra loro nei paesi, ove so- 
gliono coltivarsi. Tutte le specie , che li Compongono , han- 
no le foglie alterne , ternate, stipulale , a foglioline artico- 
late , ed i fiori disposti a spighe ascellari , muniti alle volte 
di-brattee : gli uni hauuo gli steli arrampicanti , gli altri li 
hanno ritti.. 4. i , . 4 jL 

Fra le specie a stelo arrampicante si trovano: 

Il Fagiolo comune , Phaseolus oulgaris ì Lin., i di cui 
fiori sono bianchi o violacei , geminati alla sommità d’ un 
peduncolo, più corto delle foglie; le brattee divergenti dal ca- 
lice; i legumi pendenti. Questo è originario dell’ Indie-Orien- 
t al i , e fino dai tempi più remoti si coltiva in Europa, ove 
soinmiuistra mollissime varietà , le unc più interessatili dille 
altre , ira le quali importante si rende il sapere fare la scel- 
ta. Le principali fra queste varietà , con la coltivazione cd 
usi , verranno da noi iudicale iu appresso. 

Il Fagiolo a molti fiori, Pliascolus multiflorus, Lin. , 
volgarmente fagiolo di Spagna , ovvero fagiolo a fiori sussi, 
Jia i grappoli solitari della lunghezza delle foglie ; i fiori ge- 
minati ; le brattee attaccate a 1 calice; i legumi pendenti. Que- 
sto si crede originario dell’ America meridionale, e si coltiva 
per àirnalnenio non meno che per utilità, vale a dire, che serve 
per guarnire i pergolati , sopra i quali produce un bell’effe Ug, 
quando fiorisce , e serve anche per mangiarne i semi , che 
tono assai grossi, quantunque la loro Buccia sia molto co- 
riacea, e per cous§gueuza d’ una diffìcile digestione a . 

Il Fagiolo a fiori grandi , Phaseolus caracolla, Lin., 
ha i fiori purpurei , odorosi ; la carena^ e le ale coutorle a 
spira: i legumi più lunghi delle foglie. Questo è vivafce., 
e cresce ua turai meri te al Brasile ; coltivalo viene come pianta 
d’ ornamento nelle -sole parti meridionali dall’Europa, per- 
chè» nel clima di Parigi produce poco effetto , ed iu tempo 
d’ inverno vuol essere ricovrato nell araticela. , 

a Coltivasi in Abruzzo , ove trovasene puro una varietà a barcolli 
molto teneri , e senza filo. Nel catalogo della collezione .agraria del. Iteli 
Giardino delle piante di Napoli, pubblicato nel i8là, può federò quanto 
è iiiimerusa la urie delle varietà de' fagioli , coltivati gel nostro Hqgoo. 
( liuss ,J ( Nota JeU'fJit. Napvlit.J . 
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Tra t fagioli a iteli ritti si trovano : 

Il Fagiolo baso , Phaseolus ncwus , Lin. , a stelo liscio; 
to brattee più grandi del calice ; a legami pendenti , e lieve* 
mente rugosi. Questo è originario dell’ Indie , e si coltiva dai 
più antichi tempi in Europa , in concorrenza col fagiolo co» 
muse , del quale viene per ora considerato come una varie- 
tà ; esso è conosciuto sotto i nomi di fagiolo nano , fagiolo 
a cesti , fagiolo senza fronde. Anche questo dà molte varie- 
tà , che ricordale verranno in appresso. 

11 Fagiolo a zigzag, Phaseolus mungo , Lin. , ha lo 
«telo a zigzaga cilindro' , peloso; i legumi riuniti in testa, 
e pelosi. Questo è orig cario deli’ Indie , e si coltiva tanto 
nel suo paese , quanto in America, Le sue semenze si ridu- 
cono in farina , la quale portata viene in commercio sotto il 
nome di sago di Bowen : la marina inglese se ne serve per 

la prevista dei suoi vascelli ; quasi tutte le altre specie po- 
trebbero servire al medesimo oggetto. 

Il Fagiolo a fave rotonde, Phasvolus spherospermus , 
Lin., ha le semenze rotonde ce'l’ornbellico nero. Cresce questo 
naturalmente in America, ed è ivi anche coltivato egnalrnente 
die nelle parti meridionali dell’ Europa; la fòrmi ed il sapore 
«lei suo frutto lo avvicinano al pisello comune. Questa è una spe- 
cie eccellentissima , come ho potuto giudicarne frequentemente. 

Vedi il vocabolo Colico per le altre piante , alle quali 
si dà volgarmente il nome di fagiolo , e che sono di qualche 
uso come .alimento , o come ornamento. 

I fagioli , lauto rampichini che nani , come tutte le al- 
tre piante coltivale da lungo tempo , danno una quantità 
grande di varietà , che perpetuando si vanno nei giardini. La 
Jdemgys nel suo nuovo La Quintiuie ne cita più di sessanta 
presso il sig. Gavoty de B. rthe , il quale si era occupato di 
raccoglierli nel suo orto del sobborgo di smt’ Antonio : io ne 
vidi quasi quattrocento, e quasi in tutti i paesi , per i quali 
Jio viaggiato, ini fecero mangiare di quelli , ch’io non cono- 
sceva. Superfluo sarebbe il cercare qui di fissare i caratteri 
distintivi di tutte queste varietà , le quali anche vanno can- 
giandosi , quando si collivano nello stesso locale , in conse- 
guenza della reciproca loro fecondazione. Non avendo preso 
in nota queste varietà , nemmeno di alcune da me coltivate 
personalmente , come souo il fagiolo turchino della China 
ed il piccolq. fagiolo bianco della Persia , mi contenterò di 
parlare di quelle , che preferite vengono nei contorni di Pa- 
rigi , facendo osservare , che la coltivazione di queste si ren- 
de applicabile a tutte le altre. 

Vai. XL 
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Le varietà principali del fagiolo comune , ossia fagiolo 
da rama , sono : 

Il Fagiolo bianco primaticcio è bianco , bislungo , con 
1' ombelico profondo ; stenla a cuocersi , e si coltiva princi- 
palmente per mangiarlo verde con lutto il baccello. 

Il piccolo Fagiolo di Soissons è bianco , mollo largo 
€ piallo. Si maugia questo semi-maturo e secco , il suo bac- 
cello è assai lungo , e si mangia verde. 

Se questa varietà non fosse delle più seroline , dovreb- 
be essere preferita quasi esclusivamente , a motivo del suo 
gran prodotto, dell' eccellenza del suo sapore, e della sua 
speditezza nel cuocersi. Il Fagiolo di Picardia, e quello di 
Liancourt sono la varietà stessa, ma più larghi e più pialli, 
per . essere meglio coltivali, e per la scelta migliore delle loro 
semenze. 

11 Fagiolo bianco comune. Il suo baccello è d’ una 
grandezza mediocre , il suo granello corlo , piatto, d’un bian- 
co sudicio. Questo è quello , che con maggior frequenza si 
coltiva nei dipartimenti meridionali. 

Il Fagiolo senza pergamena è corlo e piatto. Il suo 
baccello è mollo lungo , e può mangiarsi in verde , finche co- 
mincia a diseccarsi , perchè la sua membrana inlerua non 
è in questa , come nelle altre varietà , coriacea. Ha questo 
molla relazione col precedente , ed ha sopra di lui il van- 
taggio d’ essere primaticcio: merita d’essere coltivato più che 
non lo è , essendo questa la varietà i di cui baccelli si pos- 
sono con maggiore uliliLà confettare verdi per l’inverno. Il nor» 
conoscere un tal vantaggio fa si , clic ogni anno si perdono 
lauti fagioli in verde, che si trovano non mangiabili , quan- 
do si portano a tavola nell’ inverno. 

Il Fagiolo giallo senza pergamena differisce dal pre- 
cedente , tanlo per lo colore , quanto per la qualità , e ver- 
de è di esso ancora più tenero. 

Il Fagiolo pisello rosso, o Fagiolo senza pergamena 
rosso è inolio produttivo , ma larda assai a hiaturarsi : il 

suo baccello è torlo , ed assai tenero in verde ; bisogna se- 
minarlo per tempo, e ad una buona esposizione, e dargli 
poi anche delle rame lunghe. 

Il Fagiolo arnione di gallo è bianco , cilindrico , e 
curvalo in forma di arnione di gallo : il suo ombellico è lun- 
go e profondo. Questo è buonissimo , tanto semi-maturo , 
quanto intipramenle secco: i suoi baccelli lunghi e poco ric- 
chi, si mangiano pure in verde. Passa questa per una delle mi- 
gliori varietà } nondimeno In pelle dei suoi granelli è per lo 
p ti dura , ciò che lo rende d’ una eucinaiura più difficile. 
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Il piccolo Fagiolo rotondo, o Fagiolo pisello bianco 
è ovoide , assai bianco , ed ha I" ombellico quasi prominen- 
te. Per quanto piccolo egli sia , produce molto , e vien man- 
giato per lo più secco ; somministra esso anche una sotto-va- 
rietà ancora più piccola , chiamata fagiolo-riso , della mas- 
sima delicatezza. 

Il Fagiolo rosso n’ O rleans , o di Chartres è d' un 
rosso più o meno carico , quasi cilindrico , e piatto alle due 
estremità : il suo ombellico è piccolo , bianco , e poco pro- 
fondo. Questo non diventa mai grande : il suo fiore è rosso . 

Il Fagiolo senza filo ha le semenze quasi rotonde, di 
un rosso scuro, e l’ ombellico piccolo, bianco , prominente ; esso 
è assai buono , ma dà un brutto colore al suo brodo. 1 suoi 
baccelli sono privi di quel filo , che regna lungo la sutura 
di quasi tutte le altre varietà , e che levare bisogna prima 
di farli cuocere in vetde ; ciò che lo rende tanto più pre- 
zioso , anche per essere d’ un gusto assai delicato , e perchè 
dura verde fino alle gelate : il Suo fiore è porporino. 

Il Fagiolo di Praga è ovale , lossagnofo , ed ha la pelle 
fina, li suoi baccelli sono senza pergamena, e senza fili, 
eccellenti al gusto , quando sono colti giovani per mangiarli 
in verde. Questo è assai produttivo, e poco sensibile alle ge- 
late ; dovrebbe essere uno dei più frequentemente moltiplicati 
e nondimeno non è generalmente comune. 

Le varietà più distinte del fagiolo nano sono : 

Il Fagiolo nano d’ Argenson sorge all’altezza di sei 
o sette pollici : i suoi baccelli sono poco numerosi , ma ben 
provveduti di granelli , e viene spesso confuso col seguen- 
te , che cresce otto o dieci giorni più tardi di esso. 

Il Fagiolo nano d'Olanda sorge all' altezza d’otto in 
dieci pollici; i suoi baccelli sono molti e tutti pieni ; i suoi 
granelli ovali , bianchi , e d' un ottimo gusto : bisogna co- 
glierlo giovine per mangiarlo in verde. 

Il Fagiolo nano di Lasn primaticcio differisce poco 
dal precedente in altezza editi epoca di maturità, non meno 
/che in abbondanza di semi. I suoi baccelli sono meno lar- 
ghi , ma più lunghi e più teneri in verde ; il suo granello è 
lungo, d’ un bianco sudicio, alquanto duro, ma d’un buon 
gusto. Questa è la varietà più coltivata nei contorni di Pa- 
rigi , e realmente lo merita anche più delle altre , perchè 
fruttifica per lungo tempo, quando è umettata o dalle piogge 
in principio d’ estate , o dagli annaffia menti. 

Il Fagiolo «ano brizzolato sorge più dei preceden- 
ti ; i suoi baccelli sono lunghi , ben pieni , e si conservano 
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teucri in verde per molto tempo ; i suoi granelli sono grigio 
di lino, e regolarmente macchiati d 1 un bruno nerognolo dalla 
parie dell’ occhio. Questo è buonissimo secco. 

il Fagiolo nano giallo senza pergamena. I suoi bac- 
celli sono numerosi , ritorti , e tenerissimi in verde ; i suoi 
granelli ovali , piccoli , e saporitissimi. Quysto degenera fa- 
cilmente. 

II Fagiolo nano ventre di cerva, ossia svizzero Bianco 
diventa piuttosto allo , e va poco soggetto a degenerare; i 
suoi baccelli sono numerosi , ben pieni , e molto teneri in 
verde ; i suoi granelli piuttosto grossi , di color fulvo , ed 
eccellenti , ma soffrono 1’ inconveniente di prendere un btutto 
colore alla cucinatala. 

Il Fagiolo svizzero rosso , ossia bianco Brizzolato di 
rosso. Offre questo moltissime sotto-varietà , che tutte sono 
assai produttive , e buone verdi non meno che secche. 

Il Fagiolo svizzero grigio , o svizzero nero varia quasi ' 
quanto il precedente , ed è di esso più soggetto a degenerare. 
Questo è uno dei migliori per mangiare , e conservarlo verde 
in inverno : offre esso una sotto-varietà , il Fagiolo a cesto, 
più di lui primaticcia , e meno soggetta ai fili, 

li Fagiolo nano rosso è mollo produttivo, e più ro- 
busto degli altri. Questo è buono tanto verde che secco , e 
soprattutto eccellente in estratto. 

Come originari dei paesi intertropicali i fagioli sono assai 
sensibili alle gelate. Nel clima di Parigi rimane appena il 
tempo necessario fra gli ultimi di primavera ed i primi d’au- 
tunno per poterli coltivare in piena terra. Le varietà prima- 
ticce saranuo dunque sempre nel caso d’ essere preferite , so- 
prattutto avanzandosi più verso settentrione. Nelle parti me- 
ridionali della Francia non si ha bisogno d’avere tali timori 7 
c meno ancora in Ispagna , ed iti Italia ; per cui sogliono 
ivi coltivarsi delle varietà serotine , che non sono da noi a 
Parigi nemmeno conosciute , e che liauno il merito d’ essere 
più produttive. 

Quella dei fagioli è generalmente una coltivazione assai 
vantaggiosa : si calcola , che nei buoni terreni , ed in buone 
esposizioni pub essa procurare talvolta una rendita netta di 
600 franchi e più per arpenlo ; più verso tramontana però 
va spesso soggetta a deludere le sperauze del coltivatore a mo- 
tivo dell' intemperie delle stagioni ; quindi è, che prima d’in- 
traprenderla in grande , esaminare conviene il clima , 1’ espo- 
sizione ed il suolo ; conviene prendere egualmente delle inibì - 
inazioni sopra iJ comune loro prezzo iu commercio ; imper- 
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ciocché - , quantunque - il loro smercio sia sicuro . e conservare 
si possano per diversi anni senza una sensibile loro alterazio- 
ne , quando chiusi restino in un locale bene asciutto , il loro- 
valore si avvilisce talvolta a segue, da rendere la loro colti- 
vazione onerosa. 

Per prosperare i fagioli domandano una terra fresca e 
leggera e nouditneno sostanziosa , ed un’ esposizione calda. L» 
raggine li colpisce frequentemente , quando collocati si tro- 
vano all' ombra ; i venti impetuosi sono ad essi nocivi , ep- 
pure hanno bisogno di inoli’ aria ; nelle annate troppo asciut- 
te scarsa è la loro produzione ; duri poi sono e piccoli nelle- 
annate troppo piovose , dando anche allora poco prodotto e 
putrefacendosi sui piede. Da tali osservazioni risulta, ette 1» 
coltivazione in grande dei fagioli vantaggiosa si rende soltan- 
to nei climi caldi T o per - lo meno- temperati g e nondimeno 
vi sono dei siti a settentrione di Parigi , come per esempi» 
i contorni di Chauny , ove si coltivano per lo consumo del- 
la capitale quelli conosciuti in commercio sotto il some dir. 
fagioli di Soissom. 

I fagioli si coltivano- in- due maniere r u» grande, e ne- 
gli orti i questi due modi di coltivazione sono tanto differen- 
ti , che meritano d’ essere separatamente descritti. 

La coltivazione dei fagioli in grande no» ha- generalmente 
fin noi - per iscopo r che- la produzione delle- semenze mai 
iu tutti i paesi , ove si Ita la premura d-’ applicare al lavori 
agrari dei principi! ragionevoli r considerata viene del pari co- 
inè un - , mezaodi migliorare la- terra, di retideiila più. propria- 
a dare raccolte più abbondevole in frumeulo- mi altri cerea- 
li. Voglio io così dire T che farla, entrare conviene negli av- 
vicendamenti delle terre leggere t e ciò ».“ perchè la loro tin- 
tura è assai differente da- quella di tutte le- altre piante col- 
tivate;. 2 .“ pe rei»’ essi esigono delle- rivoltature d! estate ( uedi 
F articolo Avvicendamento ) $ devono essi quindi precedere 
immediatamente i cereali in un. buoi» sistema di questo- genere.. 

Siccome i fagioli esigono , il ripeto-, un- terreno leggero* 
e nondimeno sostanzioso , e siccome queste due circostanze si. 
trovano di rado unite,, così concimare bisogna, ed anzi gene- 
rosamente couciinara i terreni , ov’essh vengono collocati. 11. 
letame di vacca è - spesso, preferibile in lai caso a quello di. 
cavallo , perche, conserva più a lungo- l'umidità tanto neces- 
saria a questo legume. Il frumento , die verrà seminato nel' 
seguente autunno sullo stesso sito, approfilterà-di questa ope- 
razione meglio che se stata fosse eseguita per esso solo , perchè 
iL letame vi sarà più consumato:, e più egualmente distri- 
buito ve lo avranno le iutrayersature d’ estate- 
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In diversi distretti , ove in credito si tiene .incora il 
maggese , i proprietari hanno I’ uso di cedere gratuitamente 
nell’ anno di tal maggese uua porzione della loro terra a qual- 
che povero villico ; sotto la sola condizione di concimarla 
mollo , e coltivarvi i fagioli : sarebbe da desiderarsi , che 
quest’ uso , il quale concorre a provare 1’ assurdità dei mag- 
gesi , fosse più generale ; i proprietari conseguirebbero un evi- 
dente profitto , ed i poveri migliorerebbero la loro sorte. Ili 
quei distretti non si lascia perdere veruna particella di leta- 
me; i fanciulli corrono per le vie raccogliendo lo sterco ca- 
vallino, la paglia dispersa , ec. , e ne compongono dei muc- 
chi , che diventano un ingrasso eccellente. La porzione di 
terra negletta viene allora rivoltata con la vanga , e per con- 
seguenza preparata ancor meglio. 

Le terre destinate a ricevere i fagioli vengono ordinaria- 
mente rivoltate triplicatamente coll' aratro , perchè non pos- 
souo essere sminuzzolale mai abbastanza ; basteranno poi cer- 
tamente due rivoltature in quelle , che sono naturalmente 
leggere , una in autunno , e 1’ altra all' epoca della semina. 

Vi sono due maniere generali da seminare : a file , od 
a scacchiera . Seminando fagioli rampichini , bisogna la- 
sciare di tratto in tratto degli spazi vóti , onde potervi col- 
locare lé rame , e coglierne i baccelli ; seminando fagioli 
nani , non occorrono tali spazi. In generale però sarà meglio 
seminare rado che fitto , onde potervi eseguire più facilmen- 
te le intraversalure d’ estate , come anche per lo riflesso , che 
i piedi tanto più prendono di vigore, e danno tanta maggior 
quantità di baccelli , quanto si trovano più separati. 

Le semine a scacchiera seno adoperate quasi esclusiva- 
mente nei contorni di Parigi , soprattutto per i fagioli nani ; 
consiste questa semina nello scavare con una zappa una 
piccola fossa , ripcnendo in essa per lo meno da sei in otto, 
semenze. 

La semina a file si fa di due maniere : o si lasciano ca- 
dere i semi ad uno ad uno lungo le file , per poi ricoprirli 
coll’ erpice , o si aprono con un piantatoio dei buchi sul de- 
clinare d’ogni solco , per gettare in ognuno di quei buchi 
una semenza ; n.a quest’ ultimo metodo è poco usalo a moti- 
vo della sua lentezza, lu molti lunghi i fagioli nani seminati 
vengono a mano volante ; dà questa semina però un' inegua- 
glianza tale nei rispettivo spazio dei piedi , che nei sili trop- 
po fìlli se ne devono necessariamente strappare moltissimi. 

La distanza , secondo che collocare conviene questi semi 
t. uto nell’ uno che nel!' altro metodo , diversifica secondo itcr- 
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rcui. Quanto saranno questi più aridi y quanto più suscettibi- 
li: d’ alzarsi sarà la varietà seminata, tanto maggiore esser 
ne dovià la disianza. Un piede sarà il maximum, per le se- 
mine a scacchiera , e tre » quadro pollici per le semine a 
file , lasciando di tratto in trailo piccoli sentieri , per 
poter sarchiare il contorno dei piedi senza danneggiarli , e per 
poterne cogliere più fàcilmente i baccelli : questi sentieri han- 
no di più il vantaggio di date più aria, e di permettere uno. 
sviluppo più comodo alle fronde. 

Anche la profondità uou è sempre eguale, ma non deve 
essere però mai mollo al di sotto d’ un poLiice ; perchè il 
fagiolo è facile a putrefarsi ini lesta , quando non vi Uova: 
il grado di calore necessario alla sua vegetazione. Quest’ultimo 
lille sso è della maggiore impcMlituza r perchè ho veduto 
più volte mancare delle semine di iagioli tu glande , unica- 
mente per la sovcichia umidità del terreno o della stagione^ 
o per esservi stato il seme sotterralo di troppo. 

I granelli più belli si dovranno sempre preferire per la 
semina , perchè lauto più vegeti ne riusciranno i piantoni T 
quanto più sctupolcsa saia la scelta del seme ; e la raccolta 
si tara lauto più abbondante quanta più vigorosi rie saran- 
no t piedi.. 

Ma in qual' epoca si deve seminare l Impossibile si ren- 
de il rispondere ad una tale donrauda in un modo positivo , 
in risguardo non sole a tutti i climi, terreni , ed esposizioni , 
ma in t rrsguardo eziandio alla diversità delle annate. Di fatto , 
vantaggioso è sempre L’accelerare la semina, e uondiiueno- 
semprc da temersi souo le ultime gelate di primavera, lo di- 
rò dunque . semina , tosto che credi di noti andare più sog- 
getto alle gelale, ma risparmia seme,. .a fine- di riparare la 
pei dita della prima semina , se ti sei ingannato ue' t-uoi cal- 
coli. Un adag o volgare insegua, dì non lare quest' operazio- 
ne se non quando la segala è iu flore , e questo è un ada- 
gio , che può essere osservato iti. lutti i paesi; converrai non- 
dimeno arrischiare talvolta qualche semina più. sollecita. Nel. 
clima di Parigi 1’ epoca più coulàcevole sarà il principio di 
maggio , parlando sempre della, coltivazione dei campi ed in. 
graude. 

Immediatamente dopo la semina dèi fagioli ,, desiderabile 
sarebbe uua leggera pioggia per promovere I' attività della, 
loro germinazione. Sarà poi sqtupre utile , specialmente vo- 
lendoli seminare in. giugno od iu luglio , il lasciarne il seme 
in infusione nell’ acqua per venti quatlr’ ore , prima di dar lo, 
alla terra. 
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Nei (tip» ritmemi nostri meridionali , polendo avere I.» 
faciliti delle irrigazioni , non si deve trascurare di farne una 
in questa circostanza. 

Quando i fagioli spuntali , arrivati sono all' altezza di 
due o ire pollici , quando si trovano allo stalo cioè, in cui 
chiamati vengono fili , o filetti , esigono tosta un’ Inlraver» 
satura , con cui si porla la terra verso le loro radici ; no 
vogliono poi una seconda all’ apparizione dei primi not i , ed 
una terza un mese più tardi : più sono ripetute queste intra» 
versa ture , più abbondanti ne diventano le raccolte , ed è 
questo il motivo per cui la coltivazione dei fag : oli si rende 
una buona preparazione per le semine del frumento. Le ri» 
voltature devono essere fatte con una zappa larga , senza 
necessita che siano molto profonde. 

L’epóta della seconda livellatura è quella , in cui alle 
varietà rampichine date vengono le rame; queste rame hau» 
no per oggetto di dare un appoggio agli steli , e di procurar 
loro il godimento di tutta 1’ influenza della luce. Per ecooo» 
mia vi si sogliono adoperare dei pali , fra i quali i più du- 
revoli sono quelli di quercia e di castagno , più favorevoli 
ad essi sono però rami provveduti di fronde , perciocché 
sovr’ essi le piante dei fagioli si estendono con più comodo , 
e fra tali rami sarà bene il preferire i getti dell’ anno ante- 
cedente dei vecchi olmi , tagliati a raso-terra od a capitozzo, 
perchè le loro fronde spumano dai due lati opposti , e for- 
mano ventaglio. Io vidi delle semine di fagioli, ramate in tal 
guisa , produrre la metà di più di quelle che ramale erano 
meno regolarmente , ed il doppio poi di quelle , ramate a 
pali , nella parità di ogn’ altra circostanza. Sono anzi persua- 
si» , che la coltivazione dell’olmo, unicamente per tale og- 
getto , diventerebbe un mezzo di prosperità per gli agricol- 
tori dei paesi , ove si coltivano molti fagioli ramati, come 
per esempio per gli agricoltori dei contorni di Soissons. Ciò 
dipende , dal trovarsi i fagioli eos’l ramati più egualmente 
esposti all’ influenza delta luce e dell’ aria , dall’ incontrar 
essi maggior quantità di punti d' appoggio , per citi cresco- 
no più alti , sorgendo cioè fino ad otto o dieci piedi ; queste 
rame però , che per la facilità dtd lavoro inclinale alquanta 
esser devono sempre dal lato' interno , sono di legno ancora 

f ioco solido , e durano due anni tutto al più , laddove i pa» 
i servir possono per otto o 'dieci anni. 

In diversi paesi , quando i fagioli rampichini arrivati 
sono ad una oerta altezza , si sogliono cimare. Si pretende, 
che quest’ opciazioite faccia ingrossare i baccelli , e uè au* 
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rnenli la quantità; ma in questa pretensione esiste confusione dr 
fatti , e per conseguenza d’ idee. L’ esperienza prova per ve- 
rità , che quando in autunno s’ impedisce al sugo di gettare 
nuovi rami , si condensa esso negli steli , e nelle semen- 
ze ; ma 1’ esperienza prova altresì , che quando il sugo ar- 
restato viene nella forza della sua attività , si versa nei bot- 
toni laterali , dà uscita a molti nuovi rami , e fa abortire i 
fiori. Da ciò risulta , che nel clima di Parigi , e più a set- 
tentrione, questa operazione nuoce realmente ai prodotti, se 
praticata viene troppo per tempo , come succede il più delle 
volte. Non si può dire lo stesso dei paesi caldi , perche ivi 
11 sugo si sviluppa con maggior vigore , vi esistono più ra- 
mi , e quindi anche più baccelli. 

La maturità dei fagioli , e soprattutto dei fagioli rama- 
ti , si succede per due e ne mesi senza iuterruzione , di 
modo che per lungo tempo si trovano sullo stesso piede bac- 
celli maturi , e bottoni vicini a fiorire. 

Ciò che hanno più da temere i fagioli riserbati per la 
■emina, o per essere mangiati secchi, sono le sicrità ecces- 
sive , e le soverchie pioggie. Le prime impediscono , che i 

E iedi pervengano a tutta la loto grandezza , e rendono dura 
i loro pelle; le seconde li delemruano a gettate in erba, 
fanno abortire i loro fiori , pulirfarc j loto semi , o per lo 
meno indebolire il loro sapore. Gli annaiiiameuli possono di- 
minuire gl’ inconvenienti della siccità , ma non v' è mezzo 
d’ opporsi in un modo efficace a quelli delle piogge. Questa 
considerazione è pure una di quelle , che si oppongono alla 
loro coltivazione in grande nei paesi freddi , perchè le piog- 
ge della fine d'estate , e del principio d’autunno li fanno * 

spesso perire sul piede , prima che arrivati siano al pnnto , 
come devono essere per poterli godere nella pienezza della lo- 
ro qualità , e per poterli conservare. Ivi è forza dunque il 
coglierne i baccelli ad uno ad uno di mano in mano che si 
diseccano , laddove nei paesi caldi si può attendere , e si at- 
tende anche in effetto , che lo stelo sin intieramente morto, 
prima di sbarbicarlo. Nasce «la ciò la lagnanza generale, che 
i fagioli , per esempio , di Soissons mollo perdono già del 
loro sapore dopo sei mesi ; nasce da ciò , che suscettibili es- 
si non sono alle provviste dei vascelli , quando in vece quel- 
li , che si coltivano nei contorni di Saiutes , di fiordo , eo. 
possono mangiarsi anche dopo cinque o sei anni. Io non 
posso mai dunque raccomandare abbastanza ai coltivatori 
gelosi della loro riputazione di lasciare i loro fagioli sul pie- 
de quanto più a lungo è possibile , e di uou isbueciarli qh$ 
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al momento della vendita , perchè ranno mollo meno «og- 
getti ad alterarsi nel baccello , e nel baccello attaccalo per 
anco allo stelo ; ma conviene a tal oggetto , che ticovrati 
essi siano ben secchi , e conservati in un locale esente di 
umidita , ove 1' aria possa circolale liberamente. Si suole per 
lo piu sospenderli nei granai , o sotto le tettoie , dopo d' a- 
verìi fatti diseccare completamente al sole; e siccome tali 
precauzioni prese non vengono abbastanza spesso , od abba- 
stanza rigorosamente, cosà infinite sono le raccolte , che van- 
no (piasi intieramente perdute. 

Relativamente poi ai fagioli ramali , siccome i loro bac- 
celli non si maturano nel medesimo tempo , ed i primi si 
putrefarebbero quasi tutti , se vi si lasciassero, prima del- 
1’ aprirsi degli ultimi fiori , cosà cogliere si devono essi ad 
uno ad uno sul posto, quando sono del tutto secchi, ciò 
che si riconosce al loro colore , ed al rumore die tanno le 
loro semenze. 

I fagioli si levano dalla buccia , o con la mano , o col co- 
reggiato : il primo di questi mezzi è il migliore , perchè i gra- 
nelli non restano mai spezzati , e perchè se ne possono sepa- 
rare le qualità : il secondo è più speditivo , ed il solo applica- 
bile alle coltivazioni in grande. Se ne vaglia il risultato , 
come gli altri grani , e poi se ne separano le qualità cou 
le mani. 

Gli steli secclii dei fagioli servono a fare lettiera , od a 
fabbricare potassa ; i bestiami li rnatigiauo di rado. 

Ma sarà più vantaggioso il coltivare i fagioli rampichi- 
ni , od i fagioli nani ? Confesso di non trovarmi capace di 
rispondere a questa domanda. Ho veduto taluni paesi , ove i 
coltivatori sostenevano l’ affermativa , ed altri ove essi soste. 
Bevano la negativa. Credo nondimeno d’aver osservato nei 
miei viaggi , che per lo fatto i fagioli nani ottenevano la 
preferenza ; ma proveniva ciò dalla difficoltà di aver delle 
rame ? Può darsi. In generale la coltivazione dei fagioli na- 
ni è più facile , e meno costosa , e questi vantaggi compen- 
sano il loro prodotto, che nei, paesi temperati è incoulra- 
stabilmente minore. 

La coltivasi oue dei fagioli negli orli è mollo più estesa 
di quella, che si fa a pieno campo. Non v’ è proprietario 
od usofrulluario veruno , abitante in oampagua , che non ne 
coltivi per lo privalo suo uso. In diversi distretti della Fran- 
cia il fagiolo , ed il cavolo sono quasi i soli legumi , che 
si vedano intorno ai villaggi. In questi distretti, potendo 
seminarli più per lenqo , senza incontrare grandi iucou- 
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venienti , si preferiscono quasi generalmente i fagioli rampi- 
chini , o perchè sensibile non si rende la perdila di alcune 
manciate di semenza , o perchè si può più facilmente pro- 
curarsi dei ripaTi , o perchè l' abbondanza dei letami per- 
mette di dare una maggiore attivila al terreno , o finalmente 
perchè mangiare si vogliono } tanto i loro baccelli verdi , 
quanto le loro semenze mature. 

Nelle parti meridionali della Francia si seminano i fa- 
gioli negli orti sotto i muri esposti a mezzogiorno fino dalla 
fine di febbraio ; ma nei contorni di Parigi non si può de- 
cidersi di cominciare tali semine che tutto al più presto ver- 
so la fine di marzo. Quando il loro piantone è spuntato , 
d.fenderlo conviene in tempo di notte contro le gelate tar- 
dive con pagliacci, con tele, ec. Quindici giorni più tardi 
si fa un’ altra semina in piena terra , ma in una buona espo- 
sizione , o sotto le aiuole ; altri quindici giorni dopo final- 
mente si può seminarli da per tutto , senza prendere alcuna 
susseguente precauzione contro le gelate. 1 dilettanti conti- 
nuano così a seminarli da quindici in quindici gioì ni fino 
alla fine di luglio , onde poter avere continuamente, fino al- 
le gelate , giovani baccelli da mangiarsi in verde. 

Indifferente qui non si rende la scelta delle varietà j 
mentre, come fu di già detto, ve ne sono lauto fra i ram- 
pichini , quanto fra i nani , taluni più precoci di mollo , e 
migliori degli altri. 

Dopo rivoltala bcue la terra con la vanga, . ed ae.con- 
ciata con letame ben consumato , vi si sparge il seme a cor- 
done ed a file, o ad uno ad uno , od in cesti di cinque o vero 
sei , e ad ogni quarta o quinta fila vi si lascia un sentiero, 
ciò che forma una cos) detta tavola. Questa avvertenza di 
lasciarvi dei sentieri è più necessaria qui ancora , che nella 
coltivazione in grande , perchè si è in dovere più spesso di 
girare intorno ai piedi , per cogliere i baccelli verdi , dei 
quali è generale un gian consunto durante tutta l’estate.. 

Anche le intra versature devono qui essere più frequen- 
ti , che nella grande coltivazione , perchè le spese uon vi si 
calcolano tanto : hanno esse luogo nelle stesse epoche. La 
condotta genei ale finalmente dev’ essere del tutto consimile, 
alquanto però più diligente ; e gli .innaffiamenti in tempo 
delle grandi siccità dell’ estate , si rendono sommamente van- 
taggiosi. 

Nei contorni di Parigi , ed in altre città grandi d’ Fu- 
ropa si coltivano i fagioli negli stanzoni sopra le la mi ere 
sotto vetriata. Con questo mezzo si ottieuc 1’ opportunità di 
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mangiarli verdi per tutto l* anno ; ma qual differenza di sa- 
pore fra questi aborti d’ una natura sforzata , ed i risultati 
dell'ordine naturale! Pochi sono i legumi più dei fagioli 
veidi suscettibili di risentirsi della natura degl 1 ingrassi , e per 
fino delle materie in putrefazione , che li circondano : io 
mangiai a Parigi spesso di quelli che sentivano il letame , il 
fango dei mercati , lo sterco , secondo la materia eh’ era 
stata adoperata o per ingrassarvi il terreno,' o per accelera- 
re il loro crescimento. Tutto ciò dunque , che si può atten- 
dere di meglio dai fagioli prodotti dall’arte, si è' I’ ottenerli 
privi affatto di qualunque gusto. Essendo del resto il loro 
governo del tutto eguale a quello degli altri primaticci , 
credo di potermi dispensare dal darne una spiegazione più 
minata. Vedi 1 vocaboli Phimaticcio , e Pisello. 

I fagioli verdi non meno che secchi sono un alimento 
ricercalo da tutti i popoli. I primi nutrouo poco , ma sono 
gratissimi al gusto , e si digeriscono facilmente , e volendo- 
ne far uso per tutto l’anno, si conservano col mezzo d’una 
procedura , che descriverò in appresso : si mangiano, colti r 
in insalata , iu intingolo con salsa di grasso e di magro. 1 
secondi sono assai nutritivi , gratissimi al gusto , special- 
mente se non sono completamente diseccati , rna sono di 
digestione diffìcile per gli stomachi delicati ; più che per 
altri saranno quindi buoni per la gioventù , e per i robu—~ 
sii abitanti della campagna. Con una sorprendente rapidità 
ingrassano essi gli animali domestici tanto a pelo che a piu- 
ma , e rendono la loro carne sensibilmente migliore , ma 
1" allo loro prezzo permette di rado in Europa di adoperar- 
li a tal uso. Si mangiano colti , conditi in infinite marne- 
re. Siccome poi il loro guscio è la parte più iudigesla , ed 
è quello che produce assai flatulenze , opportuno cosi stira il 
levarla , prima di darli ai fanciulli , alle donne di città , 
ed in generale a lutti quelli , che hanno lo stomacò debo- 
le. Vi si riesce , o stiacciandoli dopo la completa loco cot- 
tura , e facendone passare l’estratto, che ne risulta, per 
un crivello di metallo o di terra ; oppure facendoli gonfia- 
re nell’acqua tepida , e levandoli con ia mano , quando 
sono screpolati, o finalmente facendoli passare per due mole 
di molino bastantemente distanti. È cosa assai straua , che 
questo ultimo mezzo , tanto semplice ed economico , tanto 
generalmente usato in Inghilterra , non sia stato per anco 
introdotto in Francia ; eppure qual risparmio di tempo e di 
combustibile non darebbe il suo adottamento ! I fagioli cosi 
preparali si cucinano iu un quarto d’ ora , e possono essere 
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portali in tavola immediatamente ; laddove fra i ne* rii re 
ne sono di quelli , che cotti ancora non sono dopo di' aver 
bollilo due ore , e domandano una mezz’ora di lavoro per 
piatto , ond’ essere ridotti in estralto. Non si dica già , el*' 
cosi preparati sono di più corta conservazione, perchè fra urto- 
li i legumi imbarcati nella marina inglese questo è quello,- 
che si altera più lardi , purché sia riposto ben sano in 
barili ben chiusi. Lo chiamano essi , come fu di già detto , 
sago di Bowen , dal nome di colui , che inventò quesla- 
preparazione. 

La farina di fagioli può entrare fino alla metà nel pa- 
ne di frumento 5 meglio è però mangiarla sola , che cosi mi- 
sta , perchè la pasta , che ne risulta , è molto pesante , e 
suscettibilissima a putrefarsi. 

La poleuta fatta con la farina di fagiòli è un buon ri- 
medio contro i flussi di ventre , e si adopera per i cataplas- 
mi emollienti e risolutivi. 

Non v’ è insetto alcuno , che Jntacchi il fagiolo , ciò che 
•gli dà tanto vantaggio sopra il pisello , che ne va esente as- 
sai di rado. 

Volendo conservare in inverno i fagioli verdi per lo con- 
sumo della mensa , si fanno seccare , o si confettano nell’a- 
ceto , o nel burro, o nel grasso di porco. Questi tre mezzi, 
■non riescono sempre , perchè accompagnati sono da circo- 
stanze non facili a cogliersi. In generale ij loro successo di- 
pende dalla qualità del fagiolo , che vi si adepera : quella 
senza filo e senza pergamena è la migliore. Preferirne biso- 
gna sempre i più giovani , levar loro le due estremità , e 
metterli per pochi mementi in una gran quantità d’ acqua 
bollente. Volendoli diseccare , si collocano all’ ombra sopra 
graticci iu un luogo ben ventilato, o si fanno passare per un 
■filo , che poi si sospeiide in una stanza bene asciutta.' Disec- 
cati al forno od al sole , perdono in qualità j volendoli poi 
confettare coll’aceto , bisogna sommergerli in una salamoia. 

In qualunque maniera s’ intenda di conservarli , ciò che 
più temono i fagioli verdi si è la muffa , e perciò tenerli 
conviene sempre in locali asciuttissimi. (B.) 

FAINA , Mustela Faina , Lin. Animale del genere dei 
Martori ( vedi questo vocabolo ) , che nei paesi di mon- 
tagna reca non di rado gran danno ai coltivatori , mangian- 
do le loro galline , i loro piccioni , ed auche le loro uova , ciò 
che rende di loro interesse 1’ imparare a distruggerlo. 

La faina ha il corpo lungo più d’ un piede , ed allo 
mezzo-piede ; il suo colore è un marrone scuro , eccettuata 
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la gola bianca ; la spa coda è vestita di lungo e folto pelo. 
Si allunga essa considerabilmenle quando vuole; salta e sbal- 
za piuttosto che camminare ; si arrampica facilmente per gli 
alberi e per i muri: s’ accoppia due volte all'anno , a metà 
dell’ inverno , ed a metà dell’ estate , e si sgrava di tre fino 
a sette piccoli per ogni portata. Questi piccoli pervengono a 
tutta la loro grandezza dopo un anno , ciò che , secondo i 
calcoli di Bufton , fa presumere , che possa vivere la faina 
per otto o dieci anni. Un liquore giallastro e d’ un odore di 
muschio scola da due vescichette vicino all’ ano , e si spande 
da per lutto, ove passa, di modo che I’ odorato meno eser- 
citato può quasi sempre seguire le sue tracce. 

In tempo d’ estate restano le faine nei buchi , e vivono di 
piccoli quadrupedi, d’ uccelli, di rettili , di frutti , e di semi. Si 
nascondono esse allora nelle fessure dei macigni , nel concavo 
degli alberi , nei covili abbandonati ; non si avvicinano ai vil- 
laggi , ai poderi isolati , che in tempo di notte , per cercare 
d’ entrare nei pollai , nelle piccionaie , onde serprendere i 
volatili non rinchiusi , o predare gli ovi deposti in siti ap- 
partati ; in tempo d’inverno poi si stabiliscono esse nelle case 
stesse , vaie a dire nei granai , nei buchi delle muraglie , e 
si mantengono in un continuo stato di guerra con i coltiva- 
tori , ai quali però fanno anche qualche benefizio , mangian- 
do i ratti , i sorci , i campagnoli , e perfino le donnole , che 
infestano quelle dimore : combattono esse anche con i gatti , 
e non di rado li uccidono. 

La pelle della faina dà una pelliccia di una qualità ab- 
bastanza buona , quantunque inferiore a quella del martoro ; 
e questa spoglia sola determina alcuni a darle la caccia in in- 
verilo , stagione, in cui essa è meglio provveduta di pelo. 
Questi cacciatori hanno dei piccoli cani corridori , a gambe 
storte , a tal uopo addestrati che la perseguitano di granaio 
in granaio, entrano nei suoi buchi , quando possono, e la 
fanno uscire per i tetti , ove uccisa viene allo schioppo. Io 
vidi uccidere in tal guisa nella mia gioventù , in un podere 
apparto ente alla mia famiglia, sulla cresta delle montagne fra 
Langres e D gioite , paese di scogli e di boschi , fino a do- 
dici faine in una mattina , e questa caccia rinovare colà si 
soleva due o tre volte in un inverno. 

Vi sono dei paesi, ove i fabbricati sotto disposti in ma- 
niera , che vi si possono far passare le faine , o eccitate da 
cani ordinari , o da qualch' esca , da tutti i granai in un so- 
lo , più piccolo e ben chiuso . ove si trova della paglia e del 
fieno , come negli altri , ma in minore quantità. Quando dalle 
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tracce dei loro passi mila cenere sparsa alla porla , fi puè 
giudicare, èlie vtne sia entrata alcuna , si chiude 1’ ingresso , 
e si da Iure la morte a forza di colpi di bastone. 

• In alcuni paesi si mellone dei lacci di filo d’ottone , 
delle trappole grandi a traboccliello , ed altre macchine all'a- 
pertura delle buche , per d ive le faine enfiano nei granai , 
ed ogni mattina si va a farne la visita, per acchiappare quel- 
le , che hanno potuto introdurvi nella notte. 

Coloro , che hanno alquanta pazienza , le uccidono stand» 
in agnato allo schioppo , facendo gridare una gallina ; dico 
die hanno pazienza , perchè la faina è molto astuta , ha una 
vista ed un odoralo eccellenti , e spesso riconoscendo il pe- 
ricolo , stancheggia il cacciatore anche per otto giorni di se- 
guito , senza farsi vedere. 

Prese vengono eziandio con delle trappole di ferro , si- 
mili a quelle dei ratti , ma più grandi , collocando in esse 
o un novo , o un piccolo uccello. 

Finalmente vengono anche avvelenate , mettendo dello 
arsenico , della noce vomica , del vetro pesto o negli ovi , 
il di cui buco è turalo con un pezzo di carta , od in uti 
piccolo uccello •, al quale si ricuce il ventre , o nel cuore 
di montone , -che si fa friggere nell' olio (ti lavanda , ec. 5 
ma questo dev’ essere I’ ultimo spediente , perchè vi ha gran 
pericolo e nessun profitto. 

Jio sentito raccontare, che un abitante dei Vosghi o del 
Giura aveva lavato la vulva , ed anche 1 ’ interno della ma- 
trice d’ una faìna in calore , da esso uccisa , con quest’ olio 
di lavanda 5 che per lo corso di sette o otto anni strofinato 
aveva ogn’ inverno con quest’olio medesimo una faina impa- 
gliata , che andava strascinando sul suo fieno , per condurla 
in un piccolo granaio , disposto come sopra fu detto , ed ivi 
nasconderla in un buco, ove le faine maschie potevano sen- 
tirla senza vederla ; e che ivi preso aveva tutti i maschi 
ed anche spesso delle femmine , rifuggile nel suo podere. 

Mal grado lutti questi mezzi di distruzione i coltivatori 
noti devono trascurare quelli di precauzione ; devono quindi 
aver cura , che le loro piccionaie siano esattamente intona- 
cate in lutto il loro esteriore, che il contorno dell’ingresso 
dei piccioni sia , per maggior sicurezza , vestito con foglie 
di latta , affinchè le unghie delle faine non vi si possano 
attaccare ; vigil are quindi devono , che i loro pollai siano 
ben chiusi e riparati , che nessuna gallina abbia I’ uso di 
dormire allo scoperto , e di andare a deporre nei barconi , 
sotto i cespugli, cc. Se le faine uccidessero quei volatili sol* 


Digitized by Google 


3* FAL 

tanto , cbe servir possono «Ila loro sussistenza , il male sa* 
rebbe poco grande ; ma quaudo entrano iu una piccionaia , 
in un pollaio , massacrano mito rio , che possono cogliere, 
Vale a dire quasi la totalità di ciò eh’ ivi si trova. Quando 
sì è sofferto una disgrazia simile , si può essere sicuri di 
uccidere in aguato la Faina nella notte susseguente a quella 
della strage , quando si sappia opportunamente nascondersi^ 
perchè essa vi ritornerà immancabilmente a cercare una del- 
Te sue vittime , per portarla ai suoi piccoli ; dico ai suoi pic- 
coli , perchè in quell’ epoca le faine sono più ardite , e per 
conseguenza più pericolose. 

La palle della faina diventa , come si è detto , oggetto 
d’un commercio di qualche importanza ; ss ne fanno ma- 
nicotti , fodere d’ abiti , guanti , eo. , e si tinge a colori di- 
versi. Il suo pelo è uno dei migliori , che adoperare si pos- 
sa per la fabbricazione dei pennelli comuni : entra anche van- 
taggiosamente nei cappelli fini. 

lo ini sono principalmente trattenuto sopra i danni , 
che le faine recano ai volatili ; esse fanno però spesso gua- 
sti considerabili anche ai frutti . Io vidi delle spalliere di 
pesche e di pere devastate da esse con estrema rapidità. Io 
ne uccisi sopra dei meli a pieno vento , da dove cader fa- 
cevano tutte le mele , rosicandole ad una ad una. Si dice 
anche , che mangino il grano nei granai , ma ciò non è 
comprovato. 

Fino ad un certo segno, possibile si rende 1’ addomestica- 
re le faine , e far loro eseguire le funzioni dei gatti j ma 
non bisogna tanto fidarsi di esse , perchè viene l’occasione , 
in cui sviluppano il loro carattere, e vanno allora massa- 
crando le galline. (B). 

FALCE. Stroinento tagliente, e curvo, di Cui si servo- 
no i giardinieri ed i mietitori per tagliare i fieni , le piotte, 
le avene , ed altre piante cereali , che alle sue scosse cascare 
non la-ciano i loro grani. 

Si distinguono due specie di falci : la falce semplice , e 
la falce a rastrello , o composta. 

La prima è una gran lama d' acciaro larga dai due ai 
due pollici e mezzo circa , lievemente curvala, ed inchioda- 
la nell' estremità d’ un lungo bastone , provveduto d’ una 
mano di legno verso la metà della sua lunghezza : questa 
lama ha un taglio ed una resta } il taglio non ha bisogno 
d’ essere definito , la resta è la parte opposta al taglio, che 
serve a fortificare la falce in tutta la sua lunghezza : alla 

parte più larga della falce vien dato il nome di capo delta 
falce. 
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La falce a rastrello, è in tutto simile alla prima , quan- 
to alla lama , ma uc differisce per Raggiunta fatta ai metri- 
co. All’ estremità del manico, ore vieue assicurata la lauta, 
a’ impianta col mezzo d' uua mortila un pesto di loglio leg- 
gero , alto un piede circa , ed un pollice circa grosso ; a 
questo moti tante adattate sono a distaili? eguali due , tre , 
o quattro bacchette di legno leggero e secco , alle quali vieu 
data la curvatura stessa della falce in una direzione quasi 
parallela alia lama. Per dare uua solidità maggiore al legno, 
che sostiene queste bacchette , si pratica un' altra morlisa 
sul inamoo , ad un piede di distanza della prima , ed in 
questa morlisa si assicura per una delle sue estremità un 
pezzo di leguo arcalo, di cui l’altra estremila entra io una 
morosa collocata alla cima del inculante , cite porta le bac- 
chette. Questi pezzi riuniti rappreseli latto un rastrello stabi- 
lito al di sopra della falce , 'inteso a raccogliere gli steli del- 
le gruminee , di mano in mano gite si tagliano \ e di cori- 
carle esattamente le une vicine alle altre , affiochì; 1’ opera- 
io , ch« deve fare, le gregne, abbia minor fatica nel formar- 
le. Seuza quest’ addizione al luauico della falce il risultato 
dei suoi tagli cadrebbe in terra disordinato , sarebbe più 
difficile a raccogliersi , e la sua raccolta esigerebbe più tem- 
po. Vi sono taluni paesi , ove il montante , il sostegno , e le 
bacchette si. fanno di ferro in vece che di leguo, ed allora 
le bacchette sono altrettante piccole verghe dt ferro della 
grossezza d' una penna da scrivere. 

Le falci ci vengono dalla Germania; iu Francia nonab- 
hiamo manifattura veruna di ferro di falci $ la Vestfalia ne 
somministra, quasi a tutta l’Europa ; vi sono iu quel paese 
quattro o cinquemila operai unicamente occupati a questo ge- 
nere d' industria , cosicché noi siamo obbligali di comprare le 
falci da coloro che pe fan mercato, tali quali vengono spedile , e 
fra queste se ne trova appena una buona in dodici, i difetti 
provengono e dalle qualità dell'acciaro, del ferro, e dalla 
maniera come sono temprate . Succede spessissimo , eh’ esse 
furono" meno arroventate ip certi sili che itr" altri ; alloca la 
tempera uon è eguale , e ne risulta , che la falce non ha la stes- 
sa durezza in tutta la sua estensione, a vendo una parte assai 
dura , e 1’ altra assai molle. E facile •’ avvedersi di questi 
difetti , passando lievemente sul suo taglio uua pietra il’ arro- 
tare , di cui si couosce la durezza ; e secondo che questa pie- 
tra morde più o menò , si perviene ad assicurarsi , se il ta- 
glio è ben eguale , s’ è più duro iu uu sito che nell’ altro , 
o s* è temprato al giusto suo grado. Si possono anche fico- 
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nosc ere i suoi sili duri o molli, battendo a lievi colpi il ta- 
glio d’ un coltello sopra .quello della falce , e facendo lenta- 
mente strisciare sopra quest’ ultimo una piccola lima dolce : 
le differenti impressioni fatte dal coltello o dalla lima indi- 
cheranno bastantemente le ineguaglianze della tempra. Si se- 
gneranno allora sulla lama con uno slromenlo acuminato i 
siti molli ed i sili duri , e volendo indurare il taglio dei pri- 
mi , si umetteranno essi coll’ acqua fredda , come pure 1’ in- 
cudine cd il martello destinati a temprare le falci , e si bat- 
teranno questi siti . fintatilo che il taglio ne sia stabilito , 
giacche 1’ acqua fredda dà alla lama una tempra più dura ; 
i siti duri al contrario si batteranno asciutti , perchè i colpi 
dati in tal guisa stemprano alquanto la lama , e la rendono 
più dolce. Pochi sono coloro, che sappiano battere le falci, 
e molti in vece le guastano ; da ciò deriva 1’ inconveniente 
di quelle falci sinuose a taglio ineguale : bisogna battere da 
per tutto egualmente , sempre in proporzione alla qualità 
del ferro nel sito , ove si batte. 

Il taglio d' una falce , destinata a tagliare I’ erbe forti , 
come 1’ erba-medica , il fieno grosso , ec. , dev’ esser corto; 
dev’essere lungo e ben piallo, quando si tratta di tagliare 
Y erbe fine : lo stesso principio si segua nell’ arrotare la lama 
con la pietra. 

Un falciatore deve avere una piccola incudine porta- 
tile , da potersi piantare in ‘terra , ed un martello con te- 
sta a penna , o con due teste , per battere all’ occorrenza la 
Jartia della falce, e rendere il suo ferro più tagliente : de- 
v’essere anche provveduto d’ un astuccio pendente da un un- 
cino alla cintura , od alla sua bottoniera , in cui riposta sia 
una pietra d’ arrotare , involta nell’erba «»• nella paglia ba- 
gnala *. (D). 

FALCETTA. Piccola falce , di cui la lamia c lunga 
tre piedi , ed il mauico ha lar metà di questa lunghezza. 
L’estremità di questo manico si curva due volte quasi ad 
angolo retto , ogni volta della lunghezza di sei polirci , e 

• • 

3 Questo 6tromcnto agrario c sconosciuto affatto nella maggior parte 
della Puglia: ed a malgrado che grandissimo vantaggio offra, tanto jierchè 
rade uguale i fieni c le piante cereali ec., quanto perchè non de aliga l’ operaio, 
clic erto T adopera, a differenza della falciola , per la quale conviene curvarsi 
oltremodo j non è stalo possibile diffonderne l’ uso. Procurato ho in Terra 
d' O grafito farla adottare, offrendone il modello e l’esempio, ma non ho 
avuto il piacere di vederla adoperare da mi solo. Ecco. un esempio fra i 
tanti della somma tenacità degfi agricoltori agl’ inveterati costumi , a vin- 
cere i quali uopo è che comincino i colli proprietari ad obbligare i pro- 
pri! coloni. (Cost.) f Nola dell* edit. napotit. J 
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con un buco ovale largo due pollici, che termina l’ultima 
curvatura. All' estremità di questo buco è assicurato un anello 
di striscia di cuoio. 

Per facilitare l’azione di questo strumento si riuniscono 
le stoppie col mezzo d’ un leggero uncino di ferro , il ma- 
nioo del quale è lungo quattro piedi. Vedi la Tavola y 
fig. i , e i. 

FALCETTO. Nome d’ uno «tromento , che sostituito vie- 
ne con vantaggio alla falciola. Adoperare questo si suole par- 
ticolarmente nella Fiandra, enei dipartimenti del Belgio. (D). 

FALCIARE. Operazione , per la quale si tagliano i fie- 
ni , le avene , anche il frumento , ed altri prodotti della 
coltivazione cou la Falce. Vedi questo vocabolo. 

Non tutti sanno falciare , e pochissimi poi ben falciare. 
Quando si falciano le praterie naturali od" arlifiziali , convie- 
ne , che 1’ erba sul tagliata quanto più presso alla ter» è 
possibile ; quando si falciano cereali , convicn fare in 
modo, elle le spighe siano sempre regolarmente disposte nelle 
loro Falciate ( vedi quesio vocabolo ) , e che se ne perda 
il meno possibile ; quando finalmente si falciano piante 
a semi di facilissima dispersione , come la lupinella matu- 
ra, il ravizzone, la canape,' ec. , i colpi di -falce devono essere 
tali , che non vi abbia scossa , o che la scossa ne sia poco 
sensibile. 

A ben falcia-fe non s’ impara , che dall’esempio, e per 
un lungo esercizio : lutti i precetti che dare si potrebbero a 
tal uopo in tin libro, incapaci sarebbero di formare un buon 
Falciatore. Vedi questo vocabolo. 1 Io mi dispenserò quindi 
dal diffondermi ulteriormente sopra quest’arte. 

Si avea in tutta la Francia generalmente della ripu- 
gnanza di tagliare le biade con la falce 5 nella persuasione 
di perdere molto più grano, adoperando questo stromenlo , 
di quello che servendosi della Falciola. Vedi questo voca- 
bolo. La scarsezza dei falciatori, e l’alto prezzo cb’essi esigevano 
per lo loro servizio , costrinse in questi ultimi anni a falciare 
i grani o con la falce a inauico lungo, conosciuta da tutti, 
o con la falce a manico corto , che usala viene già da gran tem- 
po dai coltivatori del Belgio j ed c probabile , che si conti- 
nuerà a farlo , perchè lutti se ne trovano soddisfatti. 

Non v’ha dubbio , che falciando i frumenti , le segale, 
gli orzi , e le avene nel maggior caldo del giorno , quando 
le spighe sono' asciuttissime , si può temere di perdere del 
grano , ma non più certamente di quello , che perdere si 
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potrebbe tagliando con la fai pi ola ; avendo di più il vantag- 
gio , permeato dalla rapidità dell’ operazione , di poterla sospen- 
dere verso il mezzogiorno , nelle giornale in cui gara una lai 
sospensione reputata necessaria , e così si perviene a togliere 
qualunque inconveniente. 11 resi» del giorno si può impiegare 
nel rivoltare ciò, elle ,lu , tagliato nella vigilia , nel legare ciò 
che lo fu nell' antivigilia , nel caricare ciò che trasportare si 
deve -al barcone, o nell’ alzare in bica ciò che si trova asciut- 
to abbastanza. Si può anzi dire piuttosto , che lasciando il 
grano tagliato per molti giorni giacente sulla terra , si corre 
rischio di perderne mollo , sia per effetto dei venti , sia per 
quelle delle piogge, degli animali distruttori, o del più pic- 
colo sconvolgimento. Felli 1’ artìcolo Covone (B). 

FALCIATA. Nome di quelle file , che forma il falciatore, 
di iridio in mano che va tagliando il fieno o 1’ avena. Un esperto 
operaio fonila sempre le sue falciate della stessa densità , cd a 
distanze le colloca sempre eguali. Si conosce colui , che non 
è avvezzo a questo genere di lavoro , quando le sue falciate 
della sera sono meno ricche di quelle della mattina ; perchè 
non avendo saputo usare della forza con economia, abbraccia 
uno- spazio minore con la falce , allorché si trova stanco. In 
generale è più vantaggioso il formate piccole che grandi fal- 
oiale , perchè il fieno si disecca tanto più presto , quanto è 
meno denso. 

Tessier raccertila , che in Beau ce si distinguono due spe- 
oie di falciale , potendo quegli operai adoprare la falce con 
la mano destra egualmente clic con la sinistra. Allora tutte 
le volte che credono ciò opportuno , in vece di ritornare a 
prendere la testa del campo , secondo 1’ uso generale , con- 
tinuano a tagliare retrocedendo, e formano per conseguenza 
delle folciate , ove le cime dell’ erba , o le spighe dell’ avena, 
si trovano in verso contrario. La solita maniera di falciare 
si chiama in quel paese cinghiare. Da questa semplice espo- 
sizione evidente si rende , che l’operaio vi perde meno tem- 
po ; conviene però, e!ie questa falciatura a due mani , ab- 
bia- qualche inconveniente , o- qualche difficolta diversa da 
quella , che proviene dal difetto d’ abitudine , giacché circo- 
scritta si trova in un solo distretto della Fraucia ; almeno 
per quanto io abbia viaggiato, non l’ho veduta praticare 
giammai, (fi.) 

FALCIATORE. Colui, che taglia l’erba destinata al 
nutrimento dei bestiami , ovvero i cereali , ed altri oggetti 
della coltivazione con lo stromento chiamato Falce. Vedi 
questo vocabolo. 
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Un bbon falciatore dev’ essere nel tempo stesso fol le , 
attivo, ed esercitalo nel suo lavoro. Tuli» i contadini non 
hanno la disposizione di diventare buoni falciatori , special- 
mente se non vi s’ incomincino ad addestrare nella prima 
loro, gioventù , e , perciò in tutti i paesi questa è una matto 
d’ o.pera delle più costose. 

L’ ineguaglianza esistente nel risaltato del lavoro dei fal- 
ciatori fa si , che pagati essi per lo più vengono non a gior- 
nata , ma a lavoro-, ed allora più indifferente diventa per 
chi li adopera la tarda o sollecita loro fattura. 

Vi sono distretti, ove pochi coltivatori sanno falciare, 
ed ivi gli abitanti delle montagne discendono ogni anno al- 
1’ epoca del taglio dei fieni , delle arene , e degli or-zi per 
supplire a quest’ operazione. Da un uso simile possono deri- 
vare gravi inconvenienti , e si deve quindi desiderare, die 
in ogni distretto vi siano abili falciatori : i molivi sono, tars- 
io facili a 'comprendersi , eh' io posso dispensarmi di qui 
svilupparli. (13.) 

F.ALC1ÒLA. Stroixiento , che serre a tagliare o segare 
il frumento , la segala , e le piante cereali , i di cui grani 
potrebbero cadere scossi all’ urto della falce. Consiste questo 
in una lama curvala quasi in semicircolo • la di cui base è 
inchiodata in un manico di legno assai corto , all’ estremità 
del quale questa base è ribadita, od assicurata con una ghiera. 
La falciola è tagliente, oppure armata di minuti finissimi 
denti , e varia è di forma secondo i paesi ed i distretti. Ora 
descrive la sua lama un semicerchio esatto;, .ora questo se- 
micerchio si allarga alle due estremila ; in alcuni luoghi col- 
locata si trova perpendicolarmente al manico; in altri for- 
ma con esso un piccolo angolo , io modo che l’operaio non 
è costretto d’ abbassarsi tanto per fagliare la paglia , e può 
tagliare più vicino a terra.' Anche la lunghezza , la larghez- 
za , e la grossezza della lama differiscono di molto nelle fal- 
ciole : in alcune l'apertura dalla lama all’ estremità del ma- 
nico non ecc'ede gli otto o dieci pollici ; hi altre essa* è di 
qaiiìdici iti diciotlo pollici ; la larghezza è ordiuariamente 
proporzionala alla lunghezza in ragione d’ unq linea circa per 
pollice , e la grossezza dal lato della schiena ha una linea 
circa più o meno , secóndo I’ apertura e la grossezza- della 
lama. Fer conoscere le buone lame, e la maniera d’ arrotar- 
le, vedi l’articolo Falce ,4. (D.) 

4 La forma e la solidità della falciola varia nelle diverse proviocic 
.del regno. Quella clic mata viene in Calabria c ima me /-All jutiola 'piega la 
sopra un medesimo piano , e rinforzata nel margine esterno da mt ripic- 
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FALCIOLINA. Strornento fallo in forma di falciola , 
che serve a tagliare il minuto legname dei cedui. (D.) ■ 

FALCIOLINA ( LEGNO DA ) , si dice d’ un ceduo 
tanto giovine da poter essere ^xittuto con la rotichelta. I 
vetrini , i salci , ■ i cedui dei castagni , e generalmente lutti 
quelli, che si destinano a fare dei cerchi, delle fascine , .ec. 
si chiamano legno da falciolina. ( De Per,’ ) 

FALEGNAME ( ARTE DEL ). Architettura ru- 
rale. Pare , che 1’ arte del falegname non abbia acquistato 
in Francia lauta perfezione, quanto quella del carpentiere, 
come sembrano dimostrarlo i lavori moderni di questo gene- 
re. Noi supponiamo nondimeno, che il difetto capitale attri- 
buito esser debba intieramente alla cattiva qualità delle ta- 
vole , che in oggi si adoprano , mentre le forme attuali di 
tali manifatture sono più semplici e più belle di quelle de- 
gli amichi. 

La tavole però sono diventate tanto care , che i fale- 
gnami anche più agiati non possono procurarsene delle prov- 
viste anticipate , come si soleva fare anticamente ; sono 
quindi costretti di adoperarle di fresco taglio , ed allora tut- 
te le opere loro si restringono , si fendono , prendono catti- 
va piega. 

Per le costruzioni rurali , 1’ economia sulle qualità dei 
legnami non deve estendersi che sopra le manifatture inter- 
ne , ed anche ivi non mai sulle opere adopeiaie nei locali 
a pian terreno, a motivo dell' umidità del suolo , ponendo 

fomento , o dorso, clic più solida la rende e meno clastica. Quella però 
clic nelle Puglie si adopera ù la meglio inlesa Ira tutte quelle, ch’io abbia 
finora .vedute , perche regolata coi movimenti sles-i del braccio di chi P a- 
dopra. Èva consiste in mia mezza limola assai lunga, e ripiegala da giù 
iu su , seguendo la direzione spirale , onde trovar si possa il suo taglio sem- 
pre al medesimo piano quando il braccio contratto viene, e disteso per 
esser portato pòscia sul punto di riprendere il taglio senza perdita alenila 
di tempo; con che la mano descrive una ellisse inclinata all’orizzonte , men- 
tre il manico ruota alquanto sili proprio asse. Questo movimento natura- 
le , ascompagnato dalla leggerezza, c fina dentellatura della falciola, nc 
rende molto efficace P uso , senza stancare soverchiamente il falciatore. In 
tal guisa in fatti si ottiene che il piano della falciatura si conservi sempre 
lo stesso senza obbligare l’omero, c l’omoplata a far' de’ movimenti stra- 
ordinari , il che produce in tal caso una fàcile stanchezza nell’ operaio.iDa 
ciò nasce, che i contadini di Tetra d’Otrahto, malgrado che robusti non 
siano più degli Abruzzesi , e .de’ Calabresi , prescelti sono in Puglia, e 
nella Calabria Citeriore per la messe , come quelli che a cose pari danno 
maggior lavoro, cd una falciatura più regolare. 

La falciola chiomata viene in lutto quasi il regno col nome di fal- 
ce , senza distinguerla ponto dall’altra , alla quale dato viene l'epiteto 
solo dell’ uso al quale s' impiega. Cosi detta viene falce semglireroenlc la 
prima , e fulve da Jieno la seconda. (Cosa .) (Nota dvlt edit. napulit. ) 
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ben mente , che tutto l’ aggregato dei lavori di falegname nei 
piani superiori abbia ad essere composto di tavole di legno 
duro. 

Relativamente poi alle porte esteriori , alle finestre , ed 
a tutte le altre manifatture di questo genere espaìle alla 
pioggia gd all' umidita , -bisogna sempre costruirle con taro» 
le di legname durissimo , somministrato dalle rispettive lo» 
calila , e poi dar loro una tinta solida di buon colore . 

( De Pej». ) * 

FALLIVA. Phalaena. Nell’infanzia dell'entomologia 
si chiamavano farfalle lutti gl' insetti dell' ordine dei lepido» 
pteri , e si distinguevano coll’epiteto di notturni lutti quelli, 
che volano soltanto alla, sera od alla botte. Pervenirla questa 
scienza poi a fare progredimenti, si riconobbe, che ,que$lf& 
farfalle di notte avevano caratteri sufficienti per .formare 
un genere particolare; vennero esse quindi chiamate falene * 

In questi ultimi tempi finalmente divise si sono le falene in 
quattro nuovi generi , cioè : bombici , cossi , mottvrwe , 
turali e falese , propriamente dette. Di queste ultime noi 
qui parleremo soltanto , trattando degli altra generi ai loro 
articoli rispettivi. , 

Le falene , da qualche autore chiamate g> oinelre, a mo- 
tivo della maniera come camminano i loro bruchi , for- 
mano un genere numerosissimo. Pabricio ne conta nella sua 
entomologia sistematica più di quattrocento , ed io ho moti- 
vo di credere , clic ricercando quelle , le quali si trovano 
nelle collezioni di Parigi , si potrebbe ora aumentare questo 
Duniero del doppio :• la mia sola ne contiene quasi cento , 
che descritte non sono da questo celebre naturalista. Mad. 
Tignai , di cui deplorar devo la recente perdila, av?va in- 
trapreso una grand’ opera per offrirle tutte in un solo qua- 
dro., e desiderabile ben sarebbe , che le circostqiue permei- , 
tessero a suo nipote di pubblicarle. Tutte le specie , eh’ es- 
sa ha potuto procurarsi , dipinte vi sono con una scrupolosa 
esattezza , e descritte con massima precisione. < 

Le falene si distinguono facilmente alla larghezza delle 
loro ale , al leggero e saltellante loro volo , simile a quello 
delle farfalle, volo ben lontano di produrre del suso rio , 
come quello dei bombici e delle noit<*rne. Ad eccezione d’ qn 
piccolo numero di specie „ si tengono esse costantemente at- 
taccale, durante il giorno, agli alberi, o sotto le loro fo- 
glie , e nou escono di quello stalo (!' immobilita che nella 
sera , sia per andare in cerca del loro alimeulo sui fiori , 
sia per incontrarsi coll’ altro jcìso , • c procedere alla uiolti- 
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plicazione delle loro specie. Il maschio si distingue facilmen- 
te dalla femmina dalle sue antenne il più delle volte petti- 
nale , dal suo corpo più gracile e più ottuso , e dai. suoi 
colori più vivi. 

Si trovano le falene qnasi in tutto il tempo dell’anno, 
ma di rado se ne incontrano molte della medesima specie. De- 
pongono esse le loro uova sui rami o sulle foglie degli alberi 
attaccrfndoveli quasi tutti ctil mezzo d’ un liquore vischioso. 

I bruchi delle falene differiscono da quelli degli altri 
lepidopteri per la loro forma più prolungata a proporzione 
della loro grossezza , e per lo numero delle loro zampe inter- 
medie, quasi sempre minore di tre paia , e spesso d’ un pa- 
io solo. Una tale organizzazione è 'quella , che determina il 
modo loro di camminare , modo che nominare li fece geo- 
metri , ossia agrimensori ; perchè approssimando sempre in 
tei caso la posteriore all’anteriore parte del loro’ corpo , e 
rilevando in arco la parte intermedia- ,• sembra realmente , 
eli’ essi vadano misurando il terreno. Quasi tutti sono lisci, 
parecchi tubercolosi ; i loro colori variano per lo più nelle 
gradazioni del verde. o del bruno; e questi colori uniti alla 
loro abitudine di tenersi immobili sui rami o sulle foglie, 
fanno si , che- si presentano alla vista e non sono osservali. 
Se si toccano , si lasciano essi cadere filando della seta , e 
dopo passato il pericolo , rimontano col mezzo del loro filo 
con una straordinaria rapidità. Non v’ è olii non ab.bia avu- 
to occasione di vedere questi bruchi così sospesi in aria , 
per essere tanto comuni nei giardini. Nessuno di essi fabbri- 
ca bozzoli di seta , propriamente delti : gli uni per tras- 
formarsi entrano nella terra , gli àllri legano *insieme alcune 
foglie , e sotto un tal riparo eseguiscono la loro onctamor- 
Iesi , la qnale è molto varia pelle sue epoche , avendo essa 
luogo o nell’ estate , o nell’ autunno , o nella primavera se- 
guente. 

1 bruchi delle falene portano in generale molto danno 
agli alberi ed aHe piante ; è però in essi tal danno meno 
sensibile di quello cagionato dai bruchi dei bombici e delle 
notturne , perchè attaccano per lo più i soli alberi forestie- 
ri : la quercia , la belala , il bianco spino ne vengono prin- 
cipalmente infestati ; sei o otto di essi vivono sugli alberi 
fruttiferi', teli un -solo mi sembrò pericoloso abbastanza per 
essere qui menzionalo. 

La Falena invernale , Phaloena brumata , Fab. , 
che ha le ale giallognole con una riga nera , e 1* estremità 
più pallida. Le sue autenne sono semplici , e la loro esten- 
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sione di dieci linee circa : 1 la femmina noti ha che nucl- 
eoni di ale , e non può volare. Nasce questa in inverno , per 

10 più quando la terra è coperta di neve ; il suo bruco è 

verde, rigato longitudinalmente' di bianco, e non ha che 
due zampe membranose : vive esso sull’ olmo , sulla quercia* 
e specialmente sugli alberi fruttiferi , ai quali reca danni si- 
gnificanti , mangiando le loro foglie nel momento , quando 
escono dal bottone. Io ne vidi dei meli tanto carichi-* che 
un colpo di mazza scuotendo un grosso rama, li faceva ca- 
dere a migliaia , da che nasceva uno spettacolo ben singola- 
re , restando essi quasi tolti sospesi a differenti altezze col 
favore dei loro fili. Con questo solo mezzo , aggiungendovi 
1’ avvertènza di spezzare i fili ^ si perviene a distruggerli , 
ma ripeterlo conviene sovente , e circondare gli alberi con 
un orlo di catrame , per impedir loro di ritornarvi : io li 

vidi una volta cader tutti, per effetto d’ un colpo di fuci- 
le * che scaricai , appoggiandone la canna sopra una dalle 
forche dell’ albero. , 

Credo di dover qui anche citare la F alena della fa- 
rina , chte ha le ale giallastre , lucenti , con la base e 1’ e- 
stremita brune * e con due linee bianche. La sua inanten- 
na luca ' è di oltp linee.: si trova nelle case ; si dice, che 

11 suo bruco viva a carico della farina e del pane,' ma io 
non ve 1" ho mai veduto , quantunque il suo insetto comple- 
to sia comunissimo alla fine di primavera. Nel suo stato di 
riposo rileva il suo basso-ventre. 

La Falena del gra-sso , che ha le ale cenerognole col 
margine esteriore quasi nero. La sua inantenuaiura è di seidi- 
nee : il suo bruco è nero, lucente, e questo vive nelle ca- 
se a carico del grasso , del lardo , del burro , e della carne, 
ma siccome non è ordinariamente comune , così poche la- 
gnanze si fanno sui danni da esso causati., Si pretende , che 
quando passa per F esofago , viva nello stomaco , e produ- 
ca dolori acerbissimi . Questo fatto benché attestato dg 
Linneo , ha bisogno d’ essere verificaio ; si trova poi esso 
anche in campagna sopra le carogne. , t . 

La/F alena dell* canna da zdcchero ha le ale cene- 
rognole , striale, con il borda posteriore picchiettato di nero. 
La sua larva non ha che sei zampe, e Vive nella canna da 
zucchero , la quale viene da essa forata con tanti buchi fino 
al segno di dover perire. Questa è per le nostre colouie u- 
na verg peste, secondo la testimonianza di R'ohr 5 . (B.) 

5 Vegg. infine del presente voi. il catalogo delle Faieke che tro- 
vami nel regno di Napoli. (Cost.) ( Nola ddC etiti, napolit. J 
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, • .FALERA. Malattia dei montoni , che sembra cono- 
sciuta soltanto nel dipar ti mento dei Piteuei-Qrieulali , ove ue 
fa spesso, perire mollissimi. .. . 

f.' invasione di questa malattia non si annunzia punto , 
ovvero una a due ore soltanto prima della morte , come ce 
lo attesta Tessier tm una sua Memoria inserita nel Tom. . XIX.® 
dei suoi damili di agricoltura. 1 primi suoi siulomi sono uno 
stalo di stupore , una debolezza di collo e di gambe } 1’ ani- 
male vu zoppicando , casca , si rialza per cascare ancora , e 
perde i. Seusi della vista e dell' udito ; il polso è ristretto, 
irregolare , accelerata ; succedono convulsioni violenti , il 
ventre si gonfia ; esce dalla bocca una spuma sanguigna ,■ 
e dall’ ano escrementi quasi liquidi ; l aria aspirata diviene 
assai calda ; la morte arriva finalmente dopo uua dolorosi* 
agonia , e la tumefazione del ventre si aumenta. 

. Tessier aprir lece sotto gli ocelli tuoi parecchi montoni 
morti , e trovo tutti i loro stomachi ed i loro intestini gon- 
fiati da gaz idrogeno carbonato ; da ciò concluse , che 
questa malattia è, eguale a quella chiamata enfiagione , mal 
di pancia , meteorismo , ossia timpanilije, che molesta spes- 
sissimo il bue e la. vacca, quando hanno la sfortuna di mau- 

S iare molta erba-medica carica di rugiada , o che proviene 
alla medesima causa. Per. guarire quindi di un tal malore 
le maudre di quei merini , che il governo possiede a Mas- An-- 
giada, ebbe Tessier 1’ avvertenza di raccomandare , di non 
condurre i montoni al campo in tempo della rugiada , e di 
®ou lasciarli pascere troppo a lungo fra 1' erba-medica , i lu- 
pini , i trifogli , ec., e questa raccomandazione ebbe 1’ effet- 
to da lui sperato. i > > . ’• 

• 1 1 1 Rispettivamente ai suoi mezzi curativi , ve ne sono due, 
dei quali un solo è stato adoperalo* e questo è la paraccu- 
tasi; ma non è riuscito : 1’ altro .consiste in beveraggi, nei 
quali entra 1' ammoniaco , T alcali •. volatile. Vedi per lo di 
più il Vocabolo TlMPlttlTlDE (B). / . - •.!••* i* '• 

> FALSO ALBURNO. Malattia del legno, ehe di rado 
bensì , ma pur talvolta s’ incontra negli alberi. 

Segando un tronco d’ albero molestato da questa malat- 
tia , vi si osservano due strati d alburno , ma separali l'uno 
dall’altro con uno 'strato di buon legno* Vedi il vocabolo 
Alrurho. 

Buffon si è assicurato , che questo falsò alburno era di 
una qualità inferrare a quella del vero alburno , facendone 
fare delle piccole travi , le quali si spezzarono sempre sotto 
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un peso minore di quello imposto a travicelli di egnal dimen- 
sione fabbricali col 'Vero alburno , tolto dallo stesso al- 
bero. ' 

Questo dotto , e Duhamel prima di lui , dissero che 
questo effetto eri prodotto dalle gelate , ed il loro parere 
sia appoggialo all’osservazione, che molti alberi offersero 
loro un falso alburno negli strati , che indicavano 1’ anno 
1709 , il quile , come si sa , fu disastroso per la violenza 
del suo inverno. 

Io non mi permetterò già di spargere dubbi sulla 
verità di quest’ osservazione ; c<trlo pero ; eh’ essi abbiano 
il torto di conchiudere , che dalle soie gelate prodotta esser 
potesse la malattia del falso alburno , possibile essendo , che 
cause generali d’ un altro ordine/ come per esempio una 
gran siccità occasionar sappiano il medesimo risultato. Vi so- 
no delle circostanze accidentali , come il bruco della larva 
d’ un cervo-v*>Iante { uri brucp del cosso, ec,‘, che. le fanno 
nascere o in tutto od in parte , secoudo che me ne sono 
sicurato in varie occasioni. Un’ incisione anulare , eh’ entra 
un poco nell' alburno, e che non è larga abbastanza per es- 
sere riempila nel corso d’ un anno , deve dar luogo ad un 
falso alburno. Di fatto, perchè ciò succeda, basterà , clic 
la circolazione sia intercettata ,in una parte dell’ alburno , o 
che questa parte .sia colpita di morte per qualunque si sia 
causa. , . 

Un albero molestato di falso alburno , rifiutato viene dai 
carpentieri e dai falegnami (li). 

FALSO FIORE. I giardinieri chiamano gosi quei fio- 
ri , che non combinano; tali sono i fiori unicdruenle maschi , 
separati da fiori femmine, o sopra Io stesso piede , come 
nelle Zucche , nei Meloni , ec. , ovvero sopra, piedi diver- 
si , come nella Canape , nel Pistacchio , ec. Vedi questi 
vocaboli. Questi pretesi falsi fiori sono' utili quanto gii al- 
tri , e senza di essi i fiorì femmine non sarebbero fecondati. 
Vedi il vocabolo Fiore. Torto gravissimo fiatino quindi i 
giardinieri di sopprimerli ; cretkmo essi di sapere più delia 
natura , la quale non produce verun individuo , veruna par- 
te in una piauta , senza seguire una legge delle più xuaravir 
gliose (R). . 

FALS^ ACACIA. Vedi Robinia. 

FALSO ACOHO. Questa è I’ ìmdie delle j'axuoi. 
FALSO BALSAMO DLL PERÙ’. Si 'dà questo nome 
al Loto odoroso. . 
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•FALSO BENZOINO. Specie di Laui|o. 

FALSO EBANO. Vedi Citiso delle Alpi. 

FALSO FRUMENTO. Si da talvolta questo nome al- 
I’ Avena altissima', 

"• FALSO INDACO. Così si chiama I’Amorfa, e la Galega. 

FALSO LEGNO. Alcuni giardinieri cliiamanp così i 
rami deboli , e fuori del caso di diventar forti ; rami , che 
cadona'quasi sempre sotto la potatura. Altri danno, ma im- 
propriamente , questo nome al Rigoglio. Vedi questo vo- 
cabolo." ■ ; * 1 

FALSO PISTACCHIO. Vedi Stafilea a foglie PEN- 
NATE. • 

FALSO POLLONE. Vedi Pollone. 

FALSO DI PRATO. Quantità di terreno in prato , 
che un uomo può falciare in uua giornata. Vedi l’articolo 
Misura. . 1 

FALSA SEGALA. Chiamano così alcuni volgarmente 
P Avena altissima. 

FALSA*SENA. Vedi Colutea. 

FALSO SISARO. Questa è la. Carota salvaticA. 

FANGHIGLIA. Così si chiamano quei fanghi, che s* 
cavano dai fiumi, ruscelli , fossi , stagni j e generalmente da 
tutti i luoghi coperti d’ acqua . Formano essi un eccellente 
ingrasso , perchè contengono multe particelle di vegetabili e 
di animali , che vissero in quelle acque , o che strascinati 
vi furono dalle piogge. 

In alcuni paesi si fa grand’ uso di tale ingrasso , ma 
in quasi tutti gli altri , viene del lutto negletto. Chi non lo 
adopra , sf scusa , dicendo , che le spese della sua estrazio- 
ne , del sùo trasporto sulle terre si oppongono a «ale specu- 
lazione. Iu certi Casi ciò può essere' anche vero ; ma* chi ha 
nomini e cavalli a sua disposizione per tutto il tempo dell’ an- 
no , può sempre trovare giorni od ore , nelle quali nòn a- 
vendo essi altro da fare , possono essere utilmente adoperali 
a tale oggetto. 1 

Le fanghiglie stfno prin|ipalmente e piu che altrove utili 
sulle terre leggere, sprov vedute di principi! generatori , tanto 
necessari alla vegetazione , che lasciano troppo facilmente in- 
filtrare od evaporare le acque piovane. Alle volte pero, quan- 
do queste fanghiglie composte sono principalmente di sabbia , 
sarà -piti vantaggioso il mescolarle con le terre argillose. Le 
cognizioni e circostanze locali determinano quasi sempre nel- 
la pratica , ed è qui per conseguenza difficile il .dare esem- 
pi di applicazione. Sarebbe ridicolo , per esempio , il »ug- 
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gerire di portare Je fanghiglie «opra una terra , che ne ave»* 
se bisogno , ma che fusse ad una grande disianza , piuttosto 
che sopra uu’ altra , che potesse bensì dispensarsene , ma do- 
ve però spargerle si potesse quasi senza veruna spesa. 

Vari sono i mezzi di estrarre le fanghiglie , ed ottener- 
ne uh. vantaggio per lo miglioramento delle proprietà rurali, 
mezzi che preferire si dovranuo gli uni agli altri , secondo le 
località. 

Il più comune , e meno dispendioso di questi mezzi si 
è quello di raspare il fango con jjn riavolo di legno o di 
ferro , forato di bjichi , e condurlo così a riva ; il seconda, 
quello d' andare con un battello in mezzo dell’ acqua , con 
riavoli alquanto differenti dei primi , per cavarne il fan-’ 
go dal fondo , e metterlo nel battello ; il lerzo , di asciugare 
il locale coperto d’acqua, farlo scavare cóli la vanga, o con 
la zappa , quando il suo limo si è alquanto consolidalo-; ina 
questi lavori non possono aver luogo che in estate , e si ese- 
guiscono anche quasi esclusivamente in tale stagione. 

Ritirali? il fango sulla riva dell’ acqua , o viene di là 
immediatamente levato , ciò che fa d’uopo dispensarsi possibil- 
mente di fare , o lasciato ivi viene , perchè si secchi , per- 
chè si maturi , come volgarmenie si dice , perché s’ impre- 
gni cioè dei principii dell’aria ; in caso lale sarà sempre be- 
ne il rimestarlo , dopo la sua completa diseccazioue , ed alle 
volte non basta uno, non due anni per ridurlo tale. 

Alcuni coltivatori stratificano le fanghiglie con lo loro le- 
tame parecchi mesi prima d’ ado|>erarle. Quest’ ultima opera- 
zione aumenta le spese , è verissimo , aumenta però anche i 
benefizi , che se ne possono sperare ; ma opportune ad esse- 
re così stratificate sono quelle dei pantani , dei cortili , dei 
pozzi , dei fossi , dei canali , giacche quelle jfi fiumi , de- 
gli stagui , e di altre acque sono per lo più troppo lontane 
per poter intraprendere con. vantaggio una lale operazione. 

Queste ultime possono essere vantaggiosamente stratifica- 
te con 1’ erbe , che crescono nell’ acqua , con quelle che co- 
prono i terreni paludosi , e sono rifiutale dai bestiami , uni- 
tamente a molle altre piante imitili , che putrefacendosi au- 
mentano la quantità di humus , e per conseguenza dei prin- 
cipii fecondanti , ch’esse di già contengono . t Vcài il vocabolo 
Composto. * * 

Gli efTetli dei fanghi delle acque sulle terre si fanno sen- 
tire fin dal primo anno, ed agiscono per un tempo più o me- 
no lungo secondo la loro natura , senza recare mai verun 
inconveniente. Si osserva principiti utente , che non danno ve- 
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run sapore alle carote , alle rape, ai pomi di terra , ed al- 
tre radici , come suol fare sovente il letame. Si preferisce 
per conseguenza di metterli negli orti dei legumi grossi , in 
quelli soprattutto , che sono naturalmente asciutti e caldi. Rav- 
vivano essi , come per miracolo , gli alberi da frbllo estenua- 
ti , sotto i quali vengono accumulati ; per lutto in somma, 
ed in tulle le circostanze essi portano la vita. 

Le fanghiglie vengono chiamate volgarmente fanghi , 
ma questo vocabolo riservato esser deve per quelle materie, 
che si raccolgono dalle pubbliche strade , dai vicoli dei vil- 
laggi , e dalle contrade delle città. Pedi il vocabolo Fango. (B.( 

FANGO. Dato viene questo nome principalmente alla 
terra stemperala in una certa quantità di acqua ; applicato 
viene però auche alle immondizie delle città , perchè con un 
gran miscuglio di sostanze animali e vegetali unito ad esse 
ritrovasi mollo fango. 

Coinè terra assai minuta il fango è sempre un buon ac- 
conciamento. Portare si potrà bensì del fango argilloso sopra 
terre sabbiose , e. del fango sabbioso sopra terre argillose ; 
ma per trarre realmente un vantaggioso partito dal fango , 
bisogna servirsene come ingrasso. Un coltivatore quindi, che 
attende ai propri interessi , raccogliere farà il fango delle 
strade pubbliche , ove mescolalo si trova con lo sterco ca- 
vallino e bovino , ec., conte pure quello delle strade del suo 
villaggio , del cortile della sua casa , piu carico ancora degli 
stessi ingredienti. Farà ancora di più , se gli sarà possibile : 
dirigerà le acque piovane , che lavano quelle vie , verso un 
vasto fosso , stabilito nella sua proprietà , ed ogni anno ne 
leverà il fango in esse accumulato. Questo fango sarà un in- 
grasso eccellente , specialmente se rimasto sarà per un anno 
intero esposto aH’ aria , soggiacendo a spesse rimeste , per 
poter assorbire più facilmente i gaz atmosfèrici , e per poter 
quindi dare in islato solubile il terriccio in esso compieso. 

Il fango delle città grandi, come Parigi, Lione, ec., ol- 
tre alle sostanze animali e vegetali che mescolate sono con 
esso , contiene anche una quautilà graude di ferro nello sta- 
to metallico, che decomponendosi separa dell’idrogeno sol- 
forato e fosforato d’ lina natura particolare ; e da ciò nasce 
queir odore infetto , che da esso emanai Esistono tali regola- 
menti di polizia , che vietano a Parigi di adoperare tali fan- 
ghi negli orti coltivali a legumi , per timore che comuni- 
care essi possano a quei vegetabili un sapore cattivo , una 
qual là malefica ; ed io punto non dubito , che adoperati fre- 
schi producano il primo di questi effetti , come lo prova 
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T esempio dei coltivatori « vignaiuoli circonvicini , che recti- 
no le produzioni loro al mercato. Io mangiai spesse Hate dei 
pomi di terra . dei piselli, delle rape , che (ie avevano tutto 
il gusta, e vidi il fieno d’ un trifoglio , ch’era stato semi- 
nato sopra un terreno alili ondo volmeiite concimalo conquesto 
mezzo, essere rifiutato ' tini cavalli e' dalle vacche. E casa 
generalmente- conosciuta in Argenlentl ed a Stirène , ed an- 
che altrove, che il vitto di quelle vili, che hanno ricevuto 
troppo di questo ingrasso, si riconosce facilmente al solo 
odoralo , e tanto pih facilmente al palato. Non è però cosi, 
quando un tal fango è stato esposto per un anno all’aria, e 
soprattutto quando stratificato venne con ia terra, e con delle 
sostanze vegetali . La maniera come si suol farne la dispo- 
sizione con dispendioso trasporto^ non supplisce a questo sco- 
po che imperfettamente ; ma la necessita di calcolare nelle 
operazioni agrarie' è un ostacolo ai miglioramenti desiderabili 
su tale argomento. E cosa mollo osservabile , che a Parigi 
lo sgombramente dei fanghi è d 1 una spesa immensa ; «he a 
Lione lo sgombramento medesimo n'oti costa quasi niente, però 
che gli abitanti delle campagne vicine s 1 incaricano per pro- 
prio vantaggio di trasportarne la massima parte; e che a Gi- 
nevra esiste per tale sgombramento un appallo, il quale ren- 
de alla comune ito profitto considerabile. Lo stesso succede 
quasi in tutte le città della Fiandra. ' 

I fanghi di Parigi passano per un ingrasso assai caldo : 
e di fatto la quantità grande di s istanze animali , che in essi 
ritrovasi, deve sotmpinistrare un carbonio abbondantissimo, 
e vi> sono anzi alcune di queste sostanze , come i capelli , le 
lane , le corna , gli ossi spnhgbsi', ec., le quali vanno de- 
componendosi con tanta lentezza , che agiscono perfino dieci 
o dodici anni dopo sotterrate. 

Coltivatori ! Non trascurate dunqne di raccogliere t fan- 
ghi , ma ricordatevi di adoprarli al più tardi possibile , e se 
avete operai a giornata senza lavoro nei tempi più miti 
dell’ iuverno , fate loro mescolare i vostri fanghi con terra , 
e rimestare con tutta la maggior possibile esattezza. 

Si dh spesso il nome di fango al limo dei fiutiti , degli 
stagni , e dei fossi , ec.; ma qtrrstn'anzi è buono per eoséré nie- 
scolato con il vero fango. F'cdi il vocabolo Fanuhiui.iA. (B.) 

FARAÓNA ( GALLINA ). Questa gallina , cost c.'hia L 
mata a motivo della vaga disposizione dellè sue piume, è di 
origine africana : era essa altre volte allevata in Italia con 
molta aura : presso i Greci' ed i Romani formava la- -del tzitt 
delle mense : sembra poi che se ne sia penduta la specie iu 
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.Europa , poiclrè d’ allora in poi nan è pili ricomparsa fiiìo 
«1 secolo XVI." ; e<l anzi non è ehe da poco tempo in <jua, 
che ammessa venne negli ordinari nostri cortili. 

Senza voler discolpare intieramente la faraona dai giusti 
rimproveri, che le vengono fatti, d’essere insociabile con 
gl’ individui della sua grande famiglia , io laro osservare, re- 
lativamente al grido acuto e penetrante , di cui si fanno del- 
le generali lagnanze, eh’ esso pare sempre provocalo da cau- 
se ^ che domandano in favore di quest’ uccello una specie di 
indulgenza. La faraona grida , ma nel momento soltanto, in ‘ 
cui si presenta qualche variazione nell' atmosfera , ed an- 
nunzia quindi in un modo il più positivo il cattivo tempo 5 
ciò che osservane) le gastalde con grande attenzione : essa gri- 
da , ma quando domanda di covare, o quando serve di gui- 
da ai suoi pulcini , o quando chiama il maschio , se per un 
accidente qualunque se ne trova separata nel punto , in cui 
ha bisogno del sug soccorso per difendersi contro il comune 
nemico. Se una fra esse perseguitata si trova o ferita , tutte 
le faraone del vicinato prendono parte alla sua disgrazia , e 
si fanno intendere sullo stesso tuono , per cui non può loro 
accadere la più piccola cosa , che il padrone non ne sia im- 
mediatamente avvertito. 

La faraona è stala perfettamente naturalizzata a SanDo- 
niiugo , ove nessuno essa ha perduto dei gusti suoi naturali, 
ed ove vive sótto lo stalo domestico , non meno che sotto lo 
stato salvalico. Quest’ ultima condizione sembra quella, che 
meglio couvenga al suo temperamento : esiste nondimeno fra 
l’uria e 1 ' alti a una differenza , vale a dire, che la sabati- 
ca si riconosee dalla sua testa quasi nera , ed il creolo , che 
«om pia al mercato una di queste faraone uccisa , ben di ra- 
do si lascia ingannare. Facile poi non è a primo colpo d’oc- 
chio il distinguere il maschio dalla femmina , ma fatta atten- 
zione si osserva , che la pelle delle palpebre è bianca nel ma- 
schio , e nella femmina rossa. 

Si pretende , che quanto più gli uccelli vivono di ma- 
terie animali , tanto più corti diventano i loro intestini , ciò 
che sembrerebbe indicare . nella igraona un grande appetito, 
per nutrirsi d'insetti e di vermiciattoli ed appunto perciò que- 
sto uccello è più meridionale, che gli 'altri della sua natu- 
rale famiglia, prnduceudo il mezzogiorno una quantità mag- 
giore d' inselli. Nou è punto quindi dubbioso , il ripeto, che 
dando alle faraonciac domestiche , coinè ai fagianolti , delle 
uova di formica di prato , e poi, a misura che si avanzano 
in età, delle formiche di bosco , che sono più grosse e più 
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«elìde > si perverrebbe ad assicurarsi meglio della loro riu- 
scita ; in mancanza però di un tale spedic-nte, converrà sosti- 
tuirvi del carname crudo o cotto tritato , e mescolato con 
briciole di pane , e con grano macinato, e di (ratto in trat- 
to con vermicelli. Questo mezzo, applicato indifferentemente 
a tutti gli uccelli del cortile nella prima loro età , renderebbe 
la loro educazione più facile e meno equivoca. 

DELLA DEPOSIZIONE DELLE UOVA , B DELLA COVATURA 
DELLE FARAONE. 

Un gallo faraone basta per dodici femmine ed anche per 
un maggior numero. Nel tempo della monta, la sua barba è 
più rossa, grida egli di più, ed è assai geloso ; le circostau- 
ze del suo accoppiamele sono quasi eguali a quelle delle per- 
nici ordinarie , ad eccezione che il maschio è molto attacca- 
to alla sua femmina , che non 1' abbandona mai nella sua de- 
posizione , e che resta continuamente sul pauiere, finché sia 
terminata quest’ operazione. < 

La faraona depone le sue uova da per tutto , ove si tro- 
va , fuorché nel pollaio, e si dura gran fatica per traltener- 
vela, ma pur vi si riesce. La femmina e il maschio, che pas- 
sano la notte in mezzo al pollame , non istanno mai separati 
1' uno dall' altro ; la femmina ama di deporre alla ventura 
nei boschi , e soprattutto poi nelle praterie arti filiali , e nei 
campi di cereali; la sua facoltà è prodigiosa ; comincia a da- 
porre nei primi giorni di maggio , e vi continua fino al me- 
se d’ agosto , semprecchè interrotte o disturbato non venga 
il corso delle sue deposizioni. 

Accorgendosi appena , che la faraona ha scelto per suo 
nido una spaguara , bisogna fare in modo di poterne levare 
le uova, soprattutto al momento quando I’ erba della prateria 
è buona da tagliarsi , perchè la mietitura dovrebbe imman- 
cabilmente disturbare la covatura , e ne farebbe perdere il 
risultato: se poi 1’ uccello ha preferito all’. opposto un campo 
di grano , non si corre vernn rischio , lasciandolo proseguire 
tranquillamente la sua operazione , perchè I’ epoca dell’ esclu- 
sione dei suoi pulcini dal guscio coincide con quella della mie- 
titura. 

Parecchi fatti sembrano provare , che certe faraone , le 
quali ammonticchiate aveauo le loro uova in una spagnara; 
covate le hanno con riuscita ; ed il sig. Sageret osserva, che 
male a proposito fu fatto alla faraona il rimprovero , di 
non avere che un debole attaccamento per lo suo nido : che 
Vol. XI. 4 
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te pur’ anche si trova in ciò difettosa , questo difetto è co- 
mune a tutti gli altri uccelli alquanto salva liciti , quando 
turbali vengono od intimoriti . Non si cura essa forse di 
deporre in casa , ad oggetto di sottrarre le sue uova all’ indi- 
screzione dei curiosi, e dei malevoli, che respinti esser non 
possono dalle sue grida , c dai suoi colpi di becco , quan- 
tunque difficilmente ve li lasci approssimare. 

Nei cortili poi il caso è diverso , ove non si deve for- 
se anzi permettere , che la faraona copra le sue nova , meno 
a motivo della poco favotevole disposizione da essa mostrata 
per lo suo nido, che per la impossibilità di covare prima 
della fine d’ agosto , statile la prolungazione delle sue depo- 
sizioni ; ciò che sarebbe troppo lardi nei nostri climi per la 
educazione dei suoi pulcini. Ricorrere conviene dunque per 
tempo ai gallinacci , i quali disimpegnauo per eccellenza una 
tale funzione; che se pure la faraona stessa è quella che 
cova, sottrarla bisogna alla vista del maschio, perchè se la 
vedesse, tutte ne svaccerebbe le uova. La durata dell' incu- 
bazione è di ventolto o ventinove giorni , secondo i climi , 
1’ attenzione , e la grandezza della covatrice. 

EDUCAZIONE DEL PULCINI. 

Confessare bisogna , che questa educazione è molto dif- 
ficile , specialmente quando la stagione è umida e fredda : 
i pulcini nondimeno nel loro nascere bucano facilmente il 
loro guscio , benché molto duro , e disposti sembrano a 
mangiare , ed a camminare senza aiuto , come i pulcini 
ordinari. 

Tutti' non vanno d’accordo sull’alimento ad essi piu 
confacevole ; gli uni pretendono , eh’ esso debba consistere 
in una pasta di prezzemolo tritato , di briciole di pane , e 
di uova dure.; gii altri raccomandano la canape ed il miglio 
stiacciati , e mischiali con la mollica del pane . Noi credia- 
mo , che il mezzo di rendere tulle cotalt sostanze alimen- 
tari più efficaci al nutrimento di questi pulcini sarebbe quel- 
lo , di unire ad èssi delle uova di formica , potendone avere ; 
od in mancanza loro un poco di carname crudo o cotto , 
tritato , o finalmente dei vermicelli , secondo una composi- 
zione , die verrà descritta all’articolo Gallina, continuan- 
done 1’ uso per tutto il primo mese della loro esisleuza. 
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NUTRIMENTO DELLE FARAONE. 

Uh mese dopo la loro nascita esse sembrano di già for- 
mate , ed allora la canape pura , l'avena , il saraceno, il 
frumento , la crusca , i pomi di terra cotti , tutte le qualità 
d’erbe, e specialmente le bietole, le lattughe, i cavoli 
possono entrare nella composizione del loro nutrimento ; si 
adattano esse in somma bellissimo all’ ordinario governo del- 
le galline. 

L’appetito della faraona basta per ingrassarla natural- 
mente, senza la necessità di ricorrere alla castrazione , ed 
agli altri barbari mezzi , che la sensua'ilà ha saputo inven- 
tare ; nè occorrono altre precauzioni , se non quelle di dar- 
le alimenti sostanziosi d’ una certa consistenza , ed a di- 
screzione ; di toglierle 1 ’ occasione di correte ; di collocarla 
in luoghi lontani dallo strepito. Quando essa è giovine , la 
sua carne è piu sugosa di quella degli altri volatili della 
stessa età , e si accosta molto a quella del fagiano , ma in- 
vecchiandosi la faraona diventa dura , e più coriacea della 
gallina ordinaria. I ghiotti più esperti in fine pretendono , 
che il suo sapore paragonabile non sia a quello di verun al- 
tro uccello ( Par. ) 

FARCI1ETOLA. Specie di piccola anitra , che vive 
negli stagni vasti , e che cacciala vieue come 1 ’ anitra salva- 
tica. Vedi 1’ articolo Anitra, 

FARFALLA , Pupilio. Dato viene generalmente questo 
nome nelle campagne non solo alle vere farfalle , ma anche 
alle Sfingi, alle Sesie , agli Epiali , ai Bombici, alle Not- 
turne , alle Falene , alle Pirali , alle Tignuole , alle Alu- 
cite , ed altri generi separati recentemente , che fanno parte 
dell’ordine dei lepidopleri ( glossala, Fab. ) , caralterizzao- 
do queste ultime coll’ epiteto di Jarfalle di notte. 

I bruchi o larve di quasi lutti gl'insetti dei generi so- 
praccitati vivono a carico delle piante 5 nè genere alcuno si 
trova fra questi , che non comprenda delle specie più o 
meno all’ agricoltura nocive , per cui importante diventa il 
farle conoscete ai coltivatori , onde metter possano qual- 
che ostacolo ai loro guasti , ciò che non ho mancato di 
fare ai loro articoli rispettivi. Qui dunque trattar non si de- 
ve , che delle farfalle propriamente dette , ossia farfalle di 
giorno. 

Quantunque il genere delle farfalle sia fra quelli dei 
lepidopteri il più numeroso in ispecie , giacche se ne trova- 
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no piu di mille dugento descritte in Fahricio ed inaliti au- 
tori , esso è nondimeno quello , del quale hanno meno a la- 
gnarsi i coltivatori , o perchè i bruciti di questa specie vi- 
vono quasi tutti a carico di piante poco per essi importan- 
ti , o perchè il numero di questi bruchi non è mai tanto 
considerabile , da poter cagionate sensibili perdile. 

Un lale articolo sarà perciò qui meno lungo , che do- 
vrebbe esserlo iti un’opera di storia nalurale , intendendo io 
di ridurmi a parlare delle specie nocive di Europa, e, di quel- 
le , che quantunque innocue , tanto sono comuni , che non 
è permesso d’ ignorare il loro nome. 

Come quasi lutti gli altri inselli , le farfalle provengono an- 
eli’ esse da un ovo , d'onde nasce un bruco , che vive a ca- 
rico delle foglie , cangia diverse volte di pelle , e si trasfor- 
ma in ninfa, da cui esce l’insetto completo. Queste modifi- 
cazioni tulle, tanto sorprendenti allo sguardo dell’osserva- 
tore, si effettuano spesso nell’ intervallo di due mesi, e meno: 
durano però nella maggior parte delle specie un anno intie- 
ro. Io non farò che indicare il modo particolare di trasfor- 
marsi di quel piccolo numero di specie , delle quali mi pro- 
pongo di favellare , avendone sviluppalo le generalità al vo- 
cabolo Banco , e ad esso quindi ne rimetto il lettore. 

Sotto lo stato d' inselli completi le farfalle non nuoCo- 
no in verun modo ai coltivatori , vivendo esse del solo me- 
le , che succiano nel calice dei fiori ; ma quantunque inno- 
cue , quantunque un abbellimento esse siano nella state del- 
le nosirc campagne , ad esse nondimeno fare si deve princi- 
palmente la guerra ( delle specie nocive ) , giacché la mor- 
te d’ una femmina diventa una vittoria, per la quantità im- 
mensa di uova, ch’esse depougouo. 

Uua parte delle farfalle passa 1’ inverno nello stato di 
novo , un’ altra sotto quello di bruco , un’ altra sotto quello 
di crisalide, un’altra finalmente sotto quello d’insetto com- 
pleto : quest’ ultima è la meno numerosa , riducendosi in 
Francia a tre o quattro specie. 

La natura ha dato alle farfalle femmine 1’ istinto di de- 
porre le loro uova esattamente sulla pianta , (le di cui foglie 
sono proprie a nutrire i bruchi , che ne devono uscire, ben- 
ché quella pianta sia alle volte assai piccola e poco comune, 
e di deporre sopra ciascuna quella quantità sola , eli’ essa 
può nutrire. In generale le società numerose sono rare fra i 
bruchi di questo genere , ciò che le rende anche meno os- 
servabili. Alcuni rii questi bruchi sono lisci , alcuni hanno 
al di sopra del collo una fessura , dalla quale fanno uscire. 
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quando vengono .inquietati , un corpo carnoso, rosso e for- 
cuto. Nessuno di essi fa uu bozzolo pròpriamente dello ; le 
crisalidi poi , quasi lutte , si sospendono con la parie poste- 
riore del loro corpo agli alberi , ai muri , ed altri oggetti , 
ed alcune chiuse si trovano in una specie di cartoccio , for- 
malo con le foglie dei loro brucili. 

La Farfalla grande porta-coda , ossia farfalla del 
finacchio , Papilio machaon , Fab., ha le ale gialle, con le 
nervature ed t bordi nerognoli , picchiettate o contornate di 
giallo , e (l'un poco di turchino , con una macchia color 
d'arancio alle posteriori, che sono anche dentate, e velino 
prolungandosi in forma di coda. Ha questa tre o quattro 
pollici d’ inantennatura , è comune in tutta 1' Europa , e 
comparisce alla fine di primavera. Il suo bruco vive solita- 
rio sul finocchio , sulla carola , sul prezzemolo , sull' ammi, 
ed altre piante ombellifere : esso è raso , d' un bel verde 
con degli auelli neri picchiettali di io.so : fa uscire dai suo 
collo due comi fulvi a base comune. Essendo della grossezza 
d’ un dito mignolo , deve esso consumar molto , e di fatto 
osservabile si rende per i suoi guasti ; ma siccome ogni pie- 
de non ne porta mai più di due o tre , ben di rado il dan- 
no si fa sensibile : la sua crisalide si sospende con la coda , 
e colla metà del suo corpo . Da esso due generazioni ali’ an- 
no , specialmente nei paesi caldi. 

La Farfalla galana-Srande, Papilio polychloros, Fab., 
ha le ale angolose, fulve , macchiate e bordate di nero; la 
sua inantennatura è di tre pollici c più. Il suo bruco è co- 
lorato irregolarmente di bruno e di giglio , peloso , ed orna- 
to di sei o sette spine uncinate sopra ogni anello. Vive que- 
sto in sooielù sotto un letto comune sull' olmo , e sugli albe- 
ri fruttiferi , ai quali porta talvolta gran danno in principio 
dell’estate. Bisogna fargli la caccia nei verzieri , ciò che non 
è difficile , mentre con un colpo solo se ne possono uccidere 
a centinaia. La sua crisalide è angolosa e dorala , od argen- 
tata : si sospende essa solitaria ai rami degli alberi. La far- 
falla apparisce in principio di autunno , ed è generalmente 
comunissima. 

La Farfalla galana-piccola , Papilio urlicae , Fab., 
rassomiglia molto nei colori alla precedente , ma le sue mac- 
chie sono diversamente disposte , e la sua inautennalura non 
è che di due pollici. Il suo bruco è nerognolo con dei tratti 
più chiari , peloso, ed armato di sei oselle spine sopra ogni 
anello. Vive questo esclusivamente sull'ortica , ove si ordi- 
sce una specie di tenda , per poter passare riparalo dalla. 
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pioggia le prime settimane della sua vita. Tanto è numeroso 
sovente , che divora tulle le ortiche d’ un distretto , e si ren- 
derebbe certamente nocivo , ove s’ intraprendesse la coltiva- 
zione in grande di questa pianta , come credo clic d’ un 
grande interesse sarebbe il farlo per l’agricoltura , sia come 
foraggio , sia come pianta propria a dare fi I n coi . Quan- 
do questi bruchi sono pervenuti a tutta la loro grandezza , 
Vanno cercando un muro od un albero per sospendervisi , e 
cangiarsi in crisalide , quasi del tutto per la forma e per lo 
colore eguale alla precedente. Due generazioni dà questa per 
anno, e gl’ inselli completi dell’ultima sono quelli , che pas- 
sano 1’ inverno nelle cavità degli alberi , nelle fessure dei 
muri, per riprodurre ' la specie nella susseguente primavera. 
Anche questa è comunissima. 

La Farfalla vulcano, Papilio ottanta, Fab., ha le 
ole angolose , nere , con una fascia irregolare d’ un bel ros- 
so color di foco , ed alcune macchie bianche : la sua inan- 
tennatura è di due pollici e più. Il suo bruco è nero con 
delle linee gialle a ciascun lato, ed ha cinque o sei spine 
composte sopra ogni anello. Si trova questo per tulio I’ anno 
sull’ ortica , della quale va iutoi figliando qualche foglia per 
nascondersi La sua crisalide è grigia con delle macchie d’o- 
ro , e si sospende ai muri. Questa bella specie è assai comune. 

La Farfalla dellà-donna , Papilio cardui, Fab., ha 
le ale dentate , brune ; le superiori con delle macchie bian- 
che verso la loro punta, e delle macchie fulve alla loro ba- 
se -, le inferiori con 1’ estremità fulva ed alcune macchie bru- 
ne : la sua inaolennatura è di due pollici. 11 suo bruco è 
di un bruno chiaro con delle righe gialle , ed Ira quattro o 
sei spine sopra ogni anello : vive questo sopra i caldi , dei 
quali piega le foglie per nascondersi. Specie tale è comunis- 
sima in autunno. 

La Farfalla parlata , Papilio aglaja , Fab., ha le 
ale rotonde , fulve con macchie e righe nere per di so- 
pra ; per di sotto le posteriori hanno circa venti macchie ar- 
gentate : la sua inaiitennaiura è di due pollici. Questa far- 
falla è comune nei baschi , ed il suo bruco vive sulle viole 
fiore di Giove. 

La Farfalla del collaro d’ argento ha le ale fulve 
coperte di moltissime macchie nere , e le posteriori al di 
sotto d’ un porporino bruno con macchie argentate , di cui 
una ha la base ed una fascia gialla; la sua ioantennatura è 
d’ un pollice e mezzo. Anche questa è comunissima nei bo- 
schi , e vive sulle viole. 
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Vi sono parecchie altre farfalle ancora viciuc a quelle 
due , che si trovano nei boschi verso la metù della prima- 
vera : chiamarle si suole periate , perchè ilfulvo domina nei 
loro colori , ed hanno per lo più delle macchie argentate al 
di sotto delle loro ale posteriori. 

La Farfalla tirsi, Pnpilio aegeria , Fab. , ha le ale 
brune con macchie d’ un giallo fulvo , un occhio sulle su- 
periori e tre o quattro sulle inferiori: ha essa uu pollice e 
mezzo d' iuanleniintura : il suo bruco vive sulle grarninee. 

Questa farfalla si Uova nei boschi sotto 1’ ombra degli 
alberi. Essa c la più comune fra cinque o sci specie , che 
scelgono questi medesimi siti per loro dimora, e che tulle 
osservabili si rendono a motivo degli occhi , onde adorne so- 
no le loro ale. 

La Farfalla Amarilli , Pnpilio piloselac , Fab., ha 
le ale fulve per dì sopra con larga fascia bruna sui bordi , 
un occhio a due pupille sulle supci tori , e due sulle poste- 
riori. Questa ha due pollici d' inauteunalura , è comunissima 
nei cedui , specialmente in quelli , che sono in terreno secco 
ed arido : il suo bruco vive sulle grarninee. 

La Farfalla procri , Papilla pamphilus ,Fab., -è ful- 
va col bordo delle ale bruno ; le superiori con un occhio , 
e le posteriori cou tre o quattr’occhi in una fascia bianca- 
stra. Questa ha sei o sette linee d’ inautenuatura , ed è co- 
munissima nei boschi : il suo bruco vive sulle grarninee. 

La Farfalla color di cedro, Pnpilio ri taro ni , Fab., 
è gialla di cedro , ha un angolo curvilineo , ed un punto 
fulvo ad ogni ala , la sua inanleiiualura è di due linee, e 
si fa osservare fin dai primi giorni di primavera per la bei- 
lazza dei suoi colori, e la vivacità del suo volo : il suo bru- 
co vive sul ranno. 

La Farfalla sessi, Papilio hyale, Fab., è d' un gial- 
lo sussi con uu puuto nero, f estremità nera macchiata di 
giallo , ed il bordo rossagnolo. IJa questa un’ inantenualura di 
due pollici , e si trova abbondantissima in autunno nei pa- 
scoli , e lungo le pubbliche vie. La Farfalla color di zol- 
fo , egualmente comune , non differisce dalla prima qua$i 
per altro , che per 1’ impiumo più giallo del suo colore. 

La Farfalla velata, Papilio cralaegi , Fab. , ha le 
ale bianche , semitrasparenti con grosse nervature , ed uu 
piccolo orlo nerognolo : la sua inautenuatura è maggiore di 
due pollici. Il suo bruco , coperto di peli gialli e di peli bian- 
chi , è nerognolo con linee nere : vive questo in società 
sul biancospino , sul pero , sul pruno , ec. , ed ordisce una 
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tenda di seta , solfo la quale si ricovera nella sua gioventù, 
ed in tempo di pioggia. Spessissimo si trova esso molto ab- 
bondante, ed in tal caso può recar grave danno , ma è facile 
il liberarsene. La sua crisalide è angolosa , e si sospende ai 
rami’ degli alberi. 

La gran Farfalla bianca del cavolo, Papilio bra- 
sicae , Fab., ha le ale bianche con due macchie , ed i due 
angoli esteriore e superiore neri : la sua inatitennalura è di 
due poli ici. Il suo bruco è rigato di giallo e turchiniccio con 
punti neri tubercolosi , dal centro di ciascuno dei quali 
sorge un pelo. Vive esso sul cavolo , sulla rapa , ed altre 
piante di questo genere, di cui divora le foglie , ed è fra 
tutti i bruchi delle farfalle quello , che fa il maggior torto 
all’agricoltura. Benché non uso a vivere in società , si trova 
nondimeno alle volte in tanta abbondanza sopra una pianta- 
gione di cavoli , che la distrugge nella sua totalità , non la- 
sciandovi che le nervature delle foglie, ciò che le rende in- 
servibili. Siccome poi nasconder esso si suole tra le foglie 
durante il giorno , e non di rado anche nella terra , difliei- 
le cos't si rende il leberarsene diversamente , che andando 
alla caccia di esso alla mattina e alla sera, o conia lanter- 
na alla mano. Un mezzo più efficace di diminuire le sue stragi 
è quello , di perseguitare le farfalle femmine , quando verso 
il mezzogiorno vengono per deporre le loro uova : un piccolo 
sacco di velo o di tela , attaccato ad un cerchio , e sostenu- 
to da un manico di quattro piedi , basta per prenderle tut- 
te speditamente, quando se ne ha J’ esercizio. Una sola fem- 
mina depone più di trecento uova in tre o quattro giorni ; 
quindi ognuno vede qual vantaggio si possa trarre da un mo- 
do simile di distruzione 5 e sarebbe senza dubbio da deside- 
rare , che l’autorità pubblica si frapponesse per rendere ge- 
nerale una sì salutare misura in primavera. Qualunque altro 
mezzo suggerito contro tali acerrimi nemici di questo legu- 
me è pericoloso per le altre produzioni degli orli, come 
quello di collocare galline nelle piantagioni ; anche inu- 
tile, come quello d’innaffiare i cavoli con una infusione di 
tabacco , di foglie di sambuco , ec. 

Questo bruco va sposso lontano dal cavolo , che lo ha 
nutrito , per cercare un albero od un muro , ove potersi so- 
spendere , e cangiarsi in crisalide , che si riconosce alla sua 
forma angolosa, ed al suo colore giallo verdognolo macchiato 
di nero. Se ne possono distruggere molte anche in questo sta- 
to , visitandò di tempo in tempo i muri del proprio orlo ,e 
stiacciandole. 
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La farfalla del cavolo è copiosissima da per tutto : de- 
pone essa le sue uova due o tre volle alì’ auuo; e gl’ insetti 
completi, risultanti dall' ultima deposizione, passano l’ in-, 
verno in qualche buco per rinovarue la specie in primave- 
ra. il numero di quelli , che si salvano dagli animali , che 
se ne nutrono , e dalle variazioni della stagione , è poco con- 
siderabile ; nei primi giorni quindi della loro uscita , prima 
che depongano le loro uova, saia più utile il fare loro la cac- 
cia sopraindicata. 

La piccola Farfalla bianca del cavolo rassomiglia' 
mollo alla precedente ; ma le sue ale hauno meno nero , e 
spesso anzi non ne hanno che un semplice indizio alla pun- 
ta : la sua inanteuuatura non è, che d’ un pollice e mezzo , 
ed è anche comunissima in tutta 1’ Europa. Il suo bruco è 
verde con ire righe più pallide o giallastre ; vive esso sul 
cavolo , di cui divora le foglie con maggior sicurezza ancora 
della precedente , perchè , oltre al suo colore , che impe- 
disce di vederlo , si nasconde anche fin nel più interno col 
mezzo di certe gallerie , che sa aprirsi a traverso delle. foglie. 
Divora esso anche varie altré piante della stessa famiglia : 
tutto ciò che ho detto relativamente alla distruzione del pre- 
cedente , si applica anche a questo. 

La Farfalla Argo turchino è di color turchino az- 
zurro nei maschi , e d' un bruno scuro nelle femmine. Per 
di sotto sono le une e le altre d’ un grigio turchiniccio cou 
punti neri circondati di bianco, ed una linea trasversale di 
punti fulvi posteriormente : la sua inanteu natura non è 
maggiore d’ un pollice. Si trova questa per tutta 1’ estate , 
spesso in gran quantità, in tutta l’Europa: ama di posarsi 
sulla terra bagnata intorno alle pozzanghere. Il suo bruco 
vive sulla Inpinella , sull’ erba-medica , e sopra altre piante 
della famiglia delle leguminose. Varie altre specie furono da 
Geolfroy e da altri autori confuse con questa. 

La Farfalla Argo bronzino, Papilio plilaeas , Fab. , 
Ila le ale superiori d’ un fulvo scuro brillante con i bordi ed 
alcune macchie quadrale nere j le inferiori nere con l’estre- 
mità fulva orlata di nero , quest’ ultime grige per di sotto : 
essa non ha più di sei linee d’ iiianlennaiura. 

La Farfalla a fascia nera , Papilio comma , Fab., è 
d’ un fulvo bruno con una macchia longitudinale nera in mez- 
zo alle ale interiori nel maschio ; la femmina poi è macchiata 
o piuttosto spruzzolata di bruno: la sua inanlenuatura è di ot- 
to linee. Porta questa le ale superiori rilevate, frattanto che 
le inferiori sono quasi parallele all’ orizzonte , per cui cliia- 
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«nata viene la storpiala , come parecchie altre , che I iati no 
la slessa abitudine : essa è comunissima in tutta 1’ Europa , 
cd il suo bruco vive sulle graminee. 

La Farfalla pieno canto , Papilio friiillum , ha le 
ale nere macchiate di bianco : la sua inantenuatura è di sei 
.ad olio linee: essa è comunissima. 11 suo bruco vive sui car- 
di , dei quali piega le foglie 6 . (B.) 

FARFARUGIO , Ùnltha. Pianta a radice vivace ; a 
stelo cilindrico , frondoso , prostrato alla base , alto un pie- 
de ; a foglie alterne , picciolate , grosse , lisce , reniformi t 
merlate , d’ un verde scuro , lucente 5 a fiori grandi, gialli , 
ascellari , e terminali , che si trova comunissima nelle paludi , 
e nei prati umidi , e che forma sola un genere nella poli- 
andria poliginia , e nella famiglia delie ranuncolacee. 

Questa è una bellissima pianta , che non si deve trascu- 
rare di collocare sull’ orlo dei laghi , dei fiumi , ed altre 
parli umide dei giardini paesisti : fiorisce a principio di pri- 
mavera , e moltiplicata viene dalla separazione delle sue ra- 
dici in autunno. Alcuni giardinieri la chiamano botlon d' oro : 
dir essa una varietà a fiori doppi , che resta fiorita per più 
lungo tempo , ma che ha meno di eleganza. 

La mediciua adopra il farfarugio delle paludi come de- 
tersivo ed aperitivo. Le vacche ed i cavalli non lo toccano ; 
nocivo si rende quindi alle praterie, e perciò un proprietà- 
rio diligente lo fa strappare fra due terre in primavera, in- 
nanzi alla fioritura cou una zappa a ferro stretto. Due o tre 
-inni bastano per (sbarazzarne per lungo tempo il prato delia 
più vasta estensione. Le radici e gli steli di questa pianta si 
danno per alimento ai porci , che ne sonò ghiotti. I suoi bot- 
toni vengono confettati nell’ aceto come i capperi , ed i suoi 
fiori pesti servono a dar colore al burro. (B.l 

FARINA. Cos't si chiama la polvere d’ una semeuza 
stiacciala col mezzo delle mole , e separala dalla sua scorza 
col mezzo del buratto : ma quaudo si parla della farina , 

senza indicare nel tempo stesso il grano , al quale essa ap- 
partenne , si tratta sempre di quella di frumento , e questa 
merita d’ occupare il primo posto , tanto se considerata vie- 
ne dal lato delle sue proprietà nutritive, quanto se alludere 
si vuole all’eccellenza dell’alimento, che si prepara con es- 
sa. Prima di tutto 1’ indicare ci giovi quei contrassegni , per 
i quali riconoscere si possono le differenti qualità di farina. 

6 Vcgg. in line del presente voi. l’art. aggiunto su i Pammom (Corr.) 
( iVo/n deli edil. napoli t J 
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DELLE DIFFERENTI QUALITÀ’ DI FARINA. 

Se la scella dei grani è d’ una utilità riflessibile , meno 
necessaria non è per certo quella delle farine : fortunatamente 
la loro conoscenza non è difficile ad acquistarsi. Hanno esse, 
come i grani , certi caratteri distintivi di bontà , di medio- 
crità , e d'alterazione , che P occhio , P odorato , ed una ma- 
no non del tutto inesperta può riconoscere facilmente : ve- 
diamo a quali contrassegni distinguere si possono questi ca- 
ratteri. La farina migliore è d’ un giallo chiaro , asciutta e 
pesatile, si attacca alle dila, e compressa nella mano vi resta 
u itila in una specie di pallottola ; la seconda qualità ha un 
occhio meno vivo, e d’un bianco più smorto; la terza qua- 
lità è d' un giallo più o meno oscuro , e conosciuta sotto il 
nome di farina bigia ; la quarta qualità è ricoperta di mac- 
chie grige, e si chiama io commercio farina picchiettata ; 
le farine deteriorate finalmente si annunziano bastantemente 
per P odore loro acido , e per lo loro aspetto. 

Che se mai la testimonianza degli organi sufficiente non 
fosse per decidere sulla qualità delle farine , scegliere allora 
conviene fra gli usitati mezzi d' esperimento quelli , che ri- 
guardare si devono come vere pietre di paragone. 

mezzo plinto. 

Per provare la farina, se ne prende un pizzico , ripo- 
nendolo nel concavo della mano , e dopo d’ averla compres- 
sa , si va strisciando col pollice sulla sua massa , per giudi- 
cate del suo corpo , e della, sua pastosità ; oppure si riduce 
la sua superfìcie sommameute liscia con la lama d' un col- 
tello , e rivolgendosi verso la più chiara luce , e cangiando 
di posizione , si giudica della sua bianchezza , della sua fi- 
nezza , se essa è picchiettata, se contiene crusca. Quanto più 
blanda è al tatto , e si allunga più , tanto maggiore è la 
lusinga d’ ottenerne del pane di buona qualità. 

MEZZO SECONDO. 

* . . j , . t < • 

* "• V< . ' ' L t , h ! . t‘\ iQ ^ 

Si prende quella quantità di farina, che può contenersi 
nella capacità del concavo della mano , e eoa dell' acqua 
fresca se ne forma una palla d' una consistenza non troppo 
soda. Se la farina assorbe il terzo del suo peso d’acqua ; se 
la pasta , che ne risulta , si allunga bene senza rompersi , 
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tirata per lutti i versi ; se si consolida pio ni a metile all'aria, 
e vi prende corpo, questo allora è un contrassegno, die la 
farina è ben fatta , ebe non ha sofferto, e che il frumento', 
da cui proviene , è di buona scelta. 

Se poi all’ opposto la pasta si mollifica, si attacca alle 
dita nel maneggiarla 5 se non si allunga , e si rompe facil* 
monte , conchiudere si deve , che la farina c di qualità in- 
feriore ; che se poi a questa circostanza aggiunge quella d’ ave- 
re un odore disgustoso , ed un sapore cattivo , sarà questo 
un contrassegno d'alterazione. 

1 MEZZO TERZO. 

Consiste questo nel mescolare insieme una libbra di fa- 
rina , ed ott’ once- d’ acqua fredda, formandone una pasta 
soda bene indurala si fa poi colare sopra questa pasta un 
filo d’ acqua , e spremendola leggermente decorrere se ne fa 
1 ’ acqua per un setaccio , con la precauzione di riunire alla 
massa tulle quelle porzioni di pasta , che sfuggir possono 
dalle mani. A poco a poco 1’ acqua stacca dalla pasta tutti 
gli altri principii , elle confusi con essa raccolti sono in un 
vaso collocato sotto lo slaccio ; e quando l’acqua cessa d’ esser 
lattea , ciò che resta fra le mani non è che un corpo spun- 
goso , elastico, vale a dire la materia glutinosa. 

Se la farina proviene da un grano di buona qualità , 
darà per ogni libbra da quattro in cinque once di materia 
glutinosa nello stato molle, di colore giallo chiaro, e senza 
miscuglio di crusca ; se proviene al contrari» da un grano 
umido o mal macinato , o stacciato in un buratto troppo lar- 
go , non ne darà essa che tre o quatlr’ once al più , il di 
cut colore sarà d’ un grigio cenericcio , ed anche questa me- 
scolala di particelle di crusca più o meno grosse. 

Se la farina finalmente è il risultato d’ un grano gua- 
sto , non potrà contenere che poco o niente di materia glu- 
tinosa , per cui lit^pasta non sarà allora nè tanto tenace , 
nè tanto elastica , giacche le alterazioni sofferte dal grano per 
le vicissitudini delle stagioui , e per l’ influenza del terreno , 
tutte si attaccano sopra questa materia ; e siccome la segala , 
1 ’ orzo , 1 ’ avena , il frumentone , e le semenze leguminose 
non contengono punto di materia glutinosa, cosà questa pro- 
va servirà non solo a far conoscere la qualità delle farine , 
ma anche il loro miscuglio , o la loro degradazione. Tutte 
queste verità , da noi stabilite sulla norma di esperienze po- 
sitive , diressero i lavori di coloro , che dopo di noi scrissero 
sopra i medesimi oggetti di economia. 
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CONSERVAZIONE DELLE FARINE. 

<• Noi abbiamo esaminato gli effetti di tutte le pratichi» 
adoperate per conservare i grani ; altrettanto intendiamo di 
fare per le loro farine , onde giudicare si possa , quale fra 
queste pratiche meriti la. preferenza. 

I. Furine in monte. Questa è la pratica adottata nel 
mezzogiorno della Francia per lo 'Commercio à minato. Con- 
siste essa nel gettare sul pavimento o selciato del magazzino 
la farina , tale quale esce dalla macinatura , riserbandosi di 
burattarla soltanto cinque o sei settimane dopo ; in questo 
frattempo la farina confusa col tritello e con la crusca perde 
una porzione della stia umidita , e permette all’altra di com- 
binarsi. Questo effetto , tanto impropriamente chiamato fer- 
mentazione del monte, none che una vera dtseccazione spon- 
tanea ed insensibile. La farina però rimanendo per troppo 
tempo unita con la crusca , può , a lungo andare , acquistare 
sapore, colore ed odore , e linire co-li’ alterarsi, se il germe, 
d’ ond’ essa deriva, non è il prodotto d’ annate asciutte. 

II. Farine in vivaio. La farina dopo burattala , sparsa 
viene o a mucchi o a strali sul pavimento del magazzino , 
ove si suole rimestarla di tempo in tempo , ed anche di gior- 
no in giorno quando fa caldo ; ma insudiciata una volta da 
tutte le sozzure, e dagl’ insetti che vi penetrano, mondala 
non potrebbe più essere col mezzo di nessuno strotnento da 
questi corpi eterogenei, i quali aumentano le disposizioni na- 
turali , che ha la farina di riscaldarsi e di fermentare , per 
cui il pane' all' avvicinarsi del gran caldo si risente più o me- 
no di questo difetto di conservazione , acquistando o il sapore 
della polvere , o quello degl' insetti , per cui incolpare si de- 
ve soltanto la procedura viziosa di conservare le farine. < 

III. Farine in sacelli stivati. Si suppose , che per evi- 
tare gl’inconvenienti dei melodi da noi ora esposti , conve- 
nisse racchiudere la farina in sacelli ; ma in questi sacelli , i 
quali si toccano in tutti i punti della loro superfìcie e col- 
locati viciuo ai muri non permettono all’ aria di circolare: 
intorno ad essi , la farina comincia a condensarsi , a riscal- 
darsi alla superficie ; 1’ alterazione passa di là ben presto- 
agli strali vicini , ed il male non è conosciuto se non quan- 
do non ha più rimedio ; cosicché si fa girare in commercio 
una merce , che ha perduto gran parte delle buone sue 
qualità. 
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IV. Farine nella stufa. Si pervenne ad applicar loro , 
come ai grani, il calore Ad fuoco per lo medesimo oggetto : 
ma se il grano, difeso dalla stia scorza, resistere non sa- 
prebbe a quest’azione , anche moderala, senza perdere delle 
sue qualità ; a pili lorte ragione se ne risentirà la farina , 
sopra la quale il fuoco agirà più immediatamente. Incomodo 
diventa in oltre e costoso l’applicare alle farine il calore 
della stufa • ed anzi di piu, farine tali esigono in seguito iuta 
vigilanza maggiore per essere conservate in buono stalo. 

V. Farine in socchi isolati. Istrutti da tutti i diletti nei 
melodi di conservare le farine , si prese il partilo di tenerle 
rinchiuse in sacelli isolati , collocati e disposti a file, ed al- 
lontanali per qualche distanza dai muri. Supponendo , che que- 
ste farine provengano da grani d’ una raccolta umida , e che 
vi regni un intenso calore accompagnato da tempi procello- 
si, si levano i sacelli dal loro posto , e si capovolgono; fa- 
cile si è in tal caso il comprendere , che la farina cosi sud- 
divisa, deve riscaldarsi meno , che se ammonticchiata fosse in 
masse grandi , esposta ad una influita di cause che degra- 
dano la derrata , diminuiscono il suo prezzo , e domandano 
cure continuate. L' efficacia di questo metodo , e tutti i van- 
taggi che ne derivano , comprovali furono dall' esperienze 
più decisive : esso è semplice , comodo , economico , e riu- 
nisce altrettanti vantaggi , quanti inconvenienti riuniscono 
gli altri. 

. ' • ' •"! 

COMMERCIO DELLE FARINE, PREFERIBILE A QUELLO DEI GRANI. 

L’esperienza ha dimostrato, che sotto qualunque for- 
ma asportare si voglia 1’ eccedente delle raccolte , preferire 
ed incoraggiare si dovrà specialmente quella mai sempre , 
la quale più si avvicina allo scopo contemplato. 

10 farò qui osservare , che uou essendo stati ancora i 
grani assoggettati all'operazione intesa a convertirli in ali- 
mento , 1' abbondanza loro bene spesso non basta per assicu- 
rare i bisogni del giornaliero consumo. I tempi di calma , 
le acque basse , le inondazioni , le gelale , tutte queste va- 
riazioni dell’ atmosfera sono altrettante circostanze , che pos- 
sono ritardare , sospendere anche la macinatura , ed accre- 
scere il prezzo delle farine fino al seguo di non trovarsi più 
con quello dei grani , dai quali risultano ; e non passa quasi 
anno , in cui qualcheduno di questi inconvenienti min molesti 
qualche distretto. 

11 favore del commercio ( delle farine distrugge la tema 
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di una tale momentanea penuria , che prodotta viene anche 
in seno all’abbondanza dei grani dall' inerzia dei molini; me- 
no esposti si sarebbe allora a lasciarsi ingannare dalla mala 
fede e dall' ignoranza del mugna:o , che ritiene e rende ciò 
che vuole; le perdite, le inledeltà , le negligenze, l’ inespe- 
rienze carierebbero sempre a carico del mercante , il quale 
per questo stesso motivo avrebbe la più importante cura di 
invigilare 11 molino e la macinatura - 

Queste verità tanto significami , onde ho cercato di con- 
vincere gli amministratori dei grandi stabilimenti, ad ogget- 
to di determinarli a preferire le provviste di farine a quelle 
dei grani , incontrarono da principio qualche ostacolo presso 
quell; degli ospizi , i quali adoperando una parie dei grani 
provenienti dalle loro possessioni , s’ immaginavano d’ ottene- 
re , facendoli macinare sotto gli occhi propri nei loro molini 
di Corbeil , un gran benefizio a profitto dei poveri. Ma illu- 
minali da una serie d’esperienze e d’osservazioni, non tarda- 
rono essi a convincersi , che stranieri alle minute faccende di 
macinatura e di panificazione , pagare dovevano il pane pro- 
veniente da tal procedura più caro di quello dei panet- 
tieri ; che il profitto sopra il quale calcolavano nei primi- 
tivi loro acquisti coll’ utile impiego dei loro fondi . andava 
insensibilmente perdendosi , a motivo del calo , c delle spese 
di mano d' opera , domandale dalie moltiplici cure d’ un si- 
mile modo d’ approvvigionamento , cure tutte , che nulla 
aggiungendo alla qualità del grano , aumentavano d’ un cin- 
que per cento 1’ originario suo prezzo ; che col mezzo', delle 
provviste in farina dispensati erano dal temere nessuno ilei 
sopraesposti inconvenienti ; eh’ evitavano in oltre la necessità 
d’avere degli stacci o dei buratti, e la spesa della loro con- 
servazione e della loro rinovazione , il continuo incomodo di 
rivoltare i grani sul grauaio , diportarli al molino, di ripor- 
tarli in falena ; tutti imbarazzi che portano una gran perdila 
di tempo e di vigilanza: laddove la farina , conservala secon- 
do i più sani priucipii , non impegna in veruna spesa , e rin- 
chiusa in sacelli collocati isolatamente , non offre vermi ca- 
lo , diventa coll’ invecchiare secca e pastosa , è d’ un lavoro 
facile , assorbe nel ridursi iu pasta una maggiore quantità 
di acqua , e produce più pane. 

Si sa , che qualunque sia 1’ oggetto , sopra il quale si 
esercita 1’ industria , perviene essa sempre ad aumentare il suo 
reale valore, li die cosa è in effetto la farina , se ngn gra- 
no lavoralo ? E perchè i particolari non trovano essi un 
benefizio sensibile nel cambiare il grano che raccolgono', 
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verso farina in natura , n verso denaro , secondo 1 loro tiisrt* 
pili e le circostanze , e specialmente quando stabili te lèssero 
delle basi fìsse in prodotio ? Il coltivatore del lino e della 
canape vende pure la sua raccolta , per comprare in cambio 
la lela , che si fabbrica da queste piante. In un tal cambio 
le farine ben condizionate procurerebbero loro un pane piu 
sostanzioso , più saporito , e meno caro , che se perduto aves-*- 
sero il loro tempo ad aspettare 1’ opportunità di farlo maci- 
nare , e d’ invigilare alla macinatura. 

In vano pretenderebbe di dire , essere meno facile il co- 
noscere la farina di quello che il grano da cui risulta , e piu 
facile I’ ottenerne il prezzo e la qualità con farine infe- 
riori. Io feci conoscere fino all’evidenza, con esperienze 
che non ammettono replica , che una ricognizione tale era 
facile ad acquistarsi , quanto quella dei grani ; che anche le 
farine hanno caratteri distintivi di bontà , di mediocrità ' 
e di alterazione, che non isfuggono all’occhio, all’odorato, 
ed al latto alquanto esercitato , e che vi esistono in oltre 
pietre di paragone , le quali scoprono la presenza dei mi- 
scugli : l’ interesse poi del mercante sarà sempre quello di 
dare alla sua merce il maggior grado di purezza. 

Inutile sarebbe poi anche 1’ oppormi ; che la farina è 
meno del grano suscettiva di conservazione , ed invocherò 
qui la testimonianza di quelle amministrazioni , che seguendo 
i miei suggerimenti conservano le loro farine in sacelli isola- 
ti ; gioverà però limitarsi all’osservazione seguente, come 
valida essa sola a rappresentare tutte quelle che potrei qui accu- 
mulare : dopo la scoperta de! nuovo mondo , tutte le prov- 
viste da uoi spedite alle nostre colonie furono in farina , e 
fra tali provviste guastate si sono soltanto quelle , passando 
il mare., che prodotte erano da grani non secchi, o non ispo- 
gliali dalla soprabboudanle loro umidità prima di passare alla 
macinatura , o non macinati competentemente , che imbar- 
cate iùrouo in islalo d’ immondizie , ripiene d’ insetti , e già 
disposte a decomporsi. 

Non vi ila alcuno , nemmeno fra i piccoli fornai di cam- 
pagna , che trovar nou dovesse del benefizio iu questo com- 
mercio : le precauzioni r che sono costretti di adoperare nei 
loro acquisti di grano non andrebbero soggette uè a tanti in- 
comodi , nè a tante incertezze; non sarebbero essi più espo- 
sti alle frodi poste in uso dai burattai per aumentare il peso 
ed il volume del grano , impraticabili essendo frodi simili per 
le farine. Non si può dubitare , che i vantaggi di questo me- 
todo non siano stati apprezzali al giusto loro valore , giae- 
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thè non *i sono per anco veduti rinunziare ad esso,' coloro 
che lo hanno adottato , e giacche il selciato del mercato di 
Parigi , ed il porlo dei gratti , coperti in oggi più non si ve- 
dono che di farine. 

Il commercio delle farine vantaggioso sarebbe non meno 
anche al governo, procurando un’asportazione tanto più ne- 
cessaria , quanto maggiore la preferenza sarebbe data dalle 
momentanee combinazioni agli apportatori delle farine sopra 
gli apportatori dei grani , perchè avendo la loro merce di 
già sostenuto una preparazione essenziale , più opportuna sa- 
rebbe al momentaneo bisogno , ed i mercanti chiamati in 
folla dalla certezza della vendila, vi stabilirebbero un com- 
mercio , e vi manterrebbero I’ abbondanza. 

Non si avrebbe più 1’ obbligo di calcolare sulle distanze 
dei mulini , nè esposti si sarebbe agl’ inconvenienti della ma- 
cinatura ; provvedere si potrebbero di farine istantaneamente 
le città grandi , ove l’ urlo degli avvenimenti , e gli acciden- 
ti producono effetti tanto terribili in materia di sussisten- 
ze ; non si vedrebbero più distretti impoveriti dalle esi- 
genze troppo considerabili di grani ; non si farebbero ritor- 
nare quelli , di già venduti a 20 franchi al sestiere , quando 
il bisogno li richiama da contrade assai lontane , per pagarli 
ad un terzo di più del primo loro valore, non di rado anche 
dopo eh’ essi discapitato hanno nella loro qualità. . 

Siccome 1’ oggetto delle sussistenze è quello , che mas- 
simamente interessa la tranquillità d’ un paese ed i bisogni 
indispensabili degli abitanti, il governo avrebbe cosi in ogni 
tempo pronto alla mano , col favore del commercio delle fa- 
rine , un mezzo sicuro di prevenire le penurie locali , o 
gl’ improvvisi innalzamenti di prezzo , di calmare i tumulti 
popolari nei momenti di carestìa , e dell’ inazione dei mob- 
ili , di far sul momento abortire i progetti degli speculatori. 

Il governo potrebbe accordare una preferenza sensibile 
all’ asportazione delle farine sopra quella dei grani ; perchè 
la mano d’opera, che resterebbe in quel dato distretto, an- 
drebbe a formare utili stabilimenti . Facendosi una tale a- 
sportazione in barili , si moltiplicherebbe il lavoro dei bottai: 
maggiore essendo il numero dei ruolini economici, più vive 
si renderebbero le manifatture dei setacci per i buratti : i fale- 
gnami , i carpentieri , le fucine stesse risentirebbero i van- 
taggi dell’ aumento di questi generi di lavoro. Questi oggetti 
riuniti accrescerebbero fors’ anche il prezzo di tre o quattro 
franchi per sestiere di grano a profitto della Francia , che 
sarebbe in possesso di questo genere di commercio lunco tem- 
Vot. XI. 5 


Digitized by Google 



66 


FAS 

po prima , elle gli stranieri si trovassero in islalo di dispu- 
tarle la concorrenza. 11 benefizio final niente della mano d’ope- 
ra meritevole ci sembra di tanta considerazione , che se pos- 
sibile fosse di procurare la sussistenza alle altre nazioni in 
pane , osiamo sostenere , che 1’ asportazione in pane sarebbe 
quella , alla quale dar converrebbe la preferenza. 

11 commercio delle farine sarebbe dunque non solo fa- 
vorevole all’ agricoltore , al mugnaio , al panettiere, al mer- 
cante , ed al governo , ma utile diverrebbe eziandio ai con- 
sumatori , ed alla classe laboriosa soprattutto della società , 
per la quale in ogni tempo il pane è la spesa più conside- 
rabile , e non di. rado la sola , che permessa le può essere 
dai suoi mezzi. Un commercio tale accoppia dunque il pub- 
blico con il particolare interesse , e sotto questa doppia re- 
lazione degno si rende d’ una speciale attenzione. 

Possano le mie osservazioni , le mie esperienze , e le mie 
vedute ridondare a profitto della mia patria , contribuire a 
far olteuere ai miei concittadini la pienezza di quei vantag- 
gi , eh’ essi hanno il diritto di promettersi dal loro terreno , 
dal loro clima , dalla loro industria , e dalla saggezza delle 
nuove loro leggi'. (Par.) 

FARINOSO. Le semenze sono o farinose , come il fru- 
mento, i piselli; o oleagineose , come la canape , il ravizzo- 
ne , le noci , ec. Vi sono delle radici farinose , vale a dire 
che contengono 1’ amido. Si dice, che una pera è farinosa , 
quando è asciutta , e senza gusto. 

FARRO. I Romani chiamavano cosi la Spelta. Vedi 
questo vocabolo. Si vuole, che da questo vocabolo provenga 
quello di Farina. 

FASCIA-PIEDE. Striscia di cuoio , larga, due pollici , 
o cinghia deila stessa larghezza , lunga tre piedi , con una 
fibbia ad una delle sue estremità, ed una serie longitudinale 
di buchi dall’ altra , che serve a tener piegato il piede da- 
vanti d’ un. cavallo per impedirgli di trarre calci col piede 
posteriore dello stesso lato. Vedi Assoggettare. 

Quando si vuole impedire , che au cavallo meni cal- 
ci con ambi i piedi , basterà legare il piede vizioso poste- 
riore all’altro suo compagno , od a quello davanti dello stes- 
so lato con una striscia, o con una corda. (B.) 

FASCETTO. Piccola fascina di rami, odi pezzi di le- 
gno spaccato e mollo secco , con cui in alcune città si suole 
accendere il fuoco, e che adoperare si deve uei fornelli delle 
serre, onde impedire che il fumo non retroceda nell’inter- 
no. Vedi il vocabolo Stanzone. (D.) 
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FASCINA. Aggregato di rami d’ alberi tagliati quasi 
alla stessa lungheria, riuniti eoa un legame di leguo , detto 
ritorta. 

Le fascine si fabbricano non solo nelle foreste , quando 
si tagliano , ma anche cori il prodotto della rimondatura de- 
gli alberi isolati , delle siepi , ec. Sono esse differenti in 
grossezza secondo i luoghi. Nelle fascine si distingue il pa- 
ramento , composto dei più bei rami, e 1’ anima , o centro , 
ove sono nascosti i rami più sottili. Le fascine piccolesi chia- 
mano fusemene , quelle fatte di bacchette fascelti. 

Le fasciue sono quelle , che servono a riscaldare la mag- 
gior parte dei poveri coltivatori in Francia. Se ne fa pure 
un consumo grande nella cottura della calce , del gesso , dei 
mattoni , delle tegole , della terraglia ordiuaria , ec. Danno 
esse in generale meno calore , che la stessa specie di legno 
spaccato , perchè la maggior parte di quei ramiceli'! , che le 
compongono, non è arrivata per anco allo stato di legno per- 
fetto. 

Quest’ ultima circostanza diventa anche motivo , ch’esse 
si putrefanno più presto dello stesso legno spaccato. Biso- 
gna quindi conservarle riparate dalla pioggia , od adoperarle 
nell’ anno stesso della loro fabbricazione. 

Le fascine si adoprano spesso in agricoltura in islato di 
fascine per formare ripari, siepi secche, ec. (B.) 

FASCINATA. Vi sono delle terre , che ritengono 1’ a- 
cqua o per loro natura , o per locale loro posizione, e nelle 
quali impossibile si rende , o troppo dispendioso , lo scava- 
re dei fossi , lo stabilire degli scoli , per renderle proprie al- 
la coltivazione dei cereali , ed altri articoli, che temono una 
soverchia umidità , od anche per non perdere lo spazio oc- 
cupato da un Fosso , da uno Scolo. Vedi questi vocaboli. 
Allora non si ha altro spediente, che quello d* una Chiassaiuo- 
la ( vedi questo vocabolo ) , o d’ una fascinala. 

Una fascinata , in questo senso , si eseguisce , aprendo 
una buca più o meno larga , ma sempre d’ uu piede almeno 
di profondità al di sotto dello strato di terra smossa dalle ri- 
voltature , e riponendo in quella buca delle fascine di rami 
d’ Ontano ( vedi questo vocàbolo ) , se mai c possibile , ed 
in mancanza loro , di quelli di quercia o di spino , per poi 
ricoprire il tutto con la terra. 

■ La separazione esistente fra i rami di queste fascine per- 
mette all’ acqua di penetrare fino al fondo della fossa , e di 
infiltrarsi lentamente , senza nuocere agli oggetti , che vege- 
tano sopra di lei, ovvero di scolare , se vi ha uu declivio , 
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e se il fosso si prolunga fino ad un ruscello , ad uno sta J 
gno , ec. 

Le cause , che distruggono le fascinate , sono la putre- 
fazione del legno delle fascine, e l’introduzione della terra 
fra i loro intervalli 5 due circostanze, che agiscono piu o 
meno sollecite, secondo la natura del legno , e quella della 
terra. Non è raro però il vedere delle fascinate produrre il 
loro effetto per otto o dieci anni , e fors’ anche più : la po- 
ca spesa poi della loro costruzione permette sempre di rino- 
varle , quando il bisogno comincia a farsi sentire. 

Havvi un’altra specie di fascinata, intesa ad opporsi alle 
stragi dell’ acque dei torrenti, dei fiumi, dei rivoli, ed an- 
che delle pioggie violeuti e continue. Consiste questa nello 
stabilire col mezzo di piuolì , conficcati a furia di maglio , 
delle fascine in una posizione tale , da poter cangiare il cor- 
so delle acque, allontanarle dalle terre , che si vogliono pre- 
servare , o soltanto rompere la violenza del loro corso. Spes- 
so fortificare si suole il di dietro di queste fascine o con 
grossi sassi , o con piolte , o con semplice terra . Que- 
ste chiamare si possono altrettante Dighe provvisorie ( vedi 
questo vocabolo), capaci alle volte con pochissima spesa di 
evitare ai coltivatori delle perdite considerabili; opportuna 
diventa spesso la pratica di tali fascinate nei paesi di mon- 
tagna. Vedi i vocaboli Torrente, Riviera , Alluvione , 
Ribocco. (B.) 

FASCIOLA , Fasciola. Genere di verme intestino, che 
dev’essere qui menzionato, perche una delle sue specie in- 
teressa mollo i coltivatori , come quella che produce nei mon- 
toni una malattia nominata Putrescenza ( vedi questo vo- 
cabolo ) , malattia che ne rapisce alle volte moltissimi. 

La Fasciola epatica si trova nei canali biliferi od 
escretori del fegato , raramente altrove. Finche pochi ne e- 
sistono in un animale , sensibile non si manifesta il loro dan- 
no , ma quando sono abbondanti , ostruiscono i canali bili- 
feri , ne gonfiano le pareti, e conducono 1' animale alla mor- 
te. Più frequente che in altri osservata viene la fasciola nei 
montoni ,' soprai quali esercita, come si disse altrove, fiere 
stragi. Si riconosce la sua presenza alla bianchezza della 
congiuntiva , alla caduta della lana , alla perdita delle for- 
ze ; quelli , che ne sono gravati , periscono alla fine di pu- 
trescenza , malattia , eli’ è una specie d’ idropisia ascile, os- 
sia del basso-veutre. 

Fu latta osservazione, che i montoni pascenti nei luo- 
ghi paludosi andavano più soggetti alle fasciole , « che quelli 
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ai quali veniva in tal caso somministralo del sale marino ne 
andavano esenti , del pari clie quelli i quali pascevano nei 
luoglii asciutti ; da ciò si dedusse , e con ragione , che per 
prevenire la putrescenza allontanarli conveniva da luoghi si- 
mili , e dar loro in olire del sale di tempo in tempo ; ed i 
coltivatori elio seguirono questo metodo , prosperar videro 
le loro mandre. Inutile poi si rende la speranza di guarire 
quelli , che ne sono aggravati , per cui accorgendosi che un 
montone comincia a deperire , il miglior parlilo è quello di 
ucciderlo , e di mangiarlo ; attesoché la sua carne è sapo- 
rita del pari che quella d’ un sano , e non è punto pericoi 
Iosa. Vei U il vocabolo Montone. (B.) 

FASTELLATORE. Uomo , che nelle grandi aziende 
rurali mette in fastello il fieno e la paglia. 

Sembra , che nulla sia più facile del riunire una certa 
quantità di queste derrate , e legarle con una cinghia di 
legno , delta ritorta , o con una corda di paglia ; eppure * 

I rochi sono coloro , che possano farlo competentemente per 
o meno da principio. In questa operazione , come in tutte 
le altre , la pratica è necessaria per eseguire bene e presto 
tutti i dati opportuni. Conviene , che un fastellatore sappia 
prendere giusta la quantità di fieno o di paglia necessaria per 
comporre un fastello, affinchè questi siano tutti eguali 5 che di- 
sponga le sue parti in modo da non lasciarne da una parte 
più e dall’altra meno; che leghi il fastello in maniera da 
non rendere possibile il suo scioglimento nel trasporlo ; che 
ne renda la superficie eguale , ec. Al primo aspetto d’ un 
carro di fieno si riconosce se i fastelli in esso contenuti sono 
lavoro d’un abile fastellatore. 

Vi ha del vantaggio nella vendila per lo fieno me- 
glio ridotto in fastelli ; e perciò un diligente agricoltore ve- 
gliar deve sopra questo oggetto ; e perciò i filiamoli neicon- 
torni di Parigi leugouo sempre al loro servizio un uomo , 
che porta il titolo , e 1’ impiego di fastellatore. (B.) 

FASTELL ATURA . Il sig. Gilbert nel Foglio del col- 
tivatore in data aprile 1792 , insorge con indignazione 
contro l’ uso di formare i fastelli nei prati . I suoi motivi 
sono : i pericoli delle piogge , a cui si può soggiacere tal- 
volta anche per lo ritardo d’ un giorno solo ; lo spazio mag- 
giore che i fastelli occupano nei granai ; la migliore conser- 
vazione del fieno , ec.; e sostiene , che tale operazione deb- 
ba esser falla soltanto pochi giorni prima del consumo o del- 
la vendita. Questi motivi sono plausibili , e meritano d’ es- 
sere presi in considerazione. (B.) 
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FASTELLO. Nome di tulli i prodotti dell’agricoltura 
riuniti in massa, ed attaccati col mezzo d' una legatura cir- 
colare. Si dice un fastello di paglia , di fieno , di cipolle, ec. 

11 contenuto d’un fastello è quasi in ogni paese arbi- 
trario: r abitudine o l'uso io circonscrive nondimeno al quan- 
litativo di non molto sensibili differenze , ed in alcuni di- 
stretti viene anche per certi oggetti fissato da regolamenti di 
polizia : a Parigi , per esempio , il fastello di paglia deve 
pesare dieci libbre , quello di fieno dieci libbre, ec. Inge- 
nerale i fastelli diminuiscono il loro volume a proporzione 
del maggior prezzo della derrata ; mentre difficile si fa sem- 

? re , fino ad un certo segno , al venditore di costringere 
acquirente a pagare il comune o consueto prezzo: I primi 
fastelli delle piccole rape sono la metà minori di quelli, che 
recati vengono al mercato quindici giorni più tardi. 

La disposizione in fastelli favorisce la frode : si trovano 
bene spesso dell’ erbe putrefatte o di cattiva natura nel mezzo 
d’ nn fastello di fieno, asparaghi piccolissimi in mezzo ad un 
fastello, i di cui esteriori sono bellissimi. La prudenza insegna 
dunque di visitare gli oggetti , che si comprano in fasteìli , 
quando non se ne conosce il venditore. (B.) 

FATTURA. Sinonimo di lavoro. Alle terre 'destinate 
a ricevere le biade si danno due , tre , e 'fino a quattro fat- 
ture ; una però basta il più delle volti! per quelle , che ri- 
cevere devono la seminagione d'avena. Fedi il vocabolo La- 
voro. 

FAVA, Fata. Genere di piante, secondo Tournefort 
e Jussieu ; specie del genere delle Vecce , secondo Linneo 
ed altri botanici. Fedi il vocabolo Veccia. 

La radice della fava è annua , fibrosa , a fittone; il suo 
stelo è qtindramgolare , fistoloso , alto da due in tre piedi • 
le sue foglie sono alterne, alale con impari , quasi sessili 
dentate , decorrenti , formate da due o tre coppie di foglio- 
line sessili , ovali , intiere, grosse , glauche , venale : prov- 
vedute sono esse anche di due largire stipule sagittate ; i suoi 
fiori sono bianchi , venati di nero con una larga macchia 
nera in mezzo alle ale, portati a parecchi insieme sopra cor- 
ti picciuoli , inseriti nelle ascelle delle foglie , il frutto è un 
baccello coriaceo , assai grosso , a varie protuberanze , con- 
tenente tre o quattro semenze ovali , piatte, che hanno an- 
eli’ esse il nome di fave : la loro scorza è grossa. 

Questa pianta, che si coltiva fin dall’ amichila piti re- 
mota , sembra originaria dell’alta Asia , ed Olivier ila tro- 
vò solvatica in Persia. Se ne conoscono diverse varietà , fra 
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fc quali le più comuni ,o le più importanti sono le seguenti : 

La Fava cavallina , o Fava arvense pare, che sia il 
tipo della specie; per lo meno i prodotti dille semenze ri- 
portateci da Olivier, e da me seminale, non ne differiscono 
quasi punto. Questa è piccola , fiorisce lardi , è assai pro- 
duttiva , da frutti quasi cilindrici , aspri e duri, meno gra- 
ti al gusto cioè dei seguenti ; si coltiva per lo più in pie- 
no campo , tanto per l'alimento dei cavalli ed altri bestia- 
mi , quanto per racconciamento delle terre. 

La Fava nana precoce. Questa è piccola , folla -di fron- 
de, e produttiva molto: uou è gran tempo che ci fu porta- 
la dalle coste d' Africa. 

La Fava giuliana. Questa è più grande della prece- 
dente , ed innanzi alla sua introduzione era la più precoce: 
essa è anche la più comune. 

La Fava verde. Rassomiglia questa alla precedente per 
la grandezza e per lo prodotto , ma è di essa un po’ più tar- 
diva : i suoi frutti restano sempre verdi , ciò clic le dà un 
prezzo maggiore ai mercati , per cui si comincia a coltivar- 
la mollo a Parigi : essa trasportala venne dalla China. 

La Fava a baccelli lunghi si alza ancora più della 
precedente , è alquanto più tardiva , e si distingue per la 
lunghezza ed il gran numero dei suoi frutti : questa dovreb- 
be essere moltiplicata molto più che nou si suole. 

La Fava grossa ordinaria , o Fava di palude è la 
più generalmente coltivata , lauto negli orti , quanto iu 
pieno campo. Offre questa una sotto-varietà , della fava pi- 
carda , più grossa e meno piatta. 

La Fava grossa di Windsor è la più forte di tutte , 
ma poco produttiva : le sue semenze sono larghe e quasi ro- 
tonde : resiste al freddo meno delle altre. 

Le fave si coltivano iu due maniere, vale a dire negli 
orti , ed iu pieno campo ; ma le due sole varietà chesi met- 
tono nei campi sono la prima ,' e la penultima. Parliamo pri- 
ma della sua coltivazione negli orti. 

Un terreno sostanzioso , piuttosto fresco , ben lavorato, 
e ben concimato è quello, che meglio conviene alle fave. Non 
temono esse qualche poco d’ ombra ; quelle nondimeno, che 
destinate sono ad essere mangiate primaticce , devono semi- 
narsi a mezzogiorno , ed in una terra leggera , perchè que- 
sta esposizione e questa terra sono più precoci e le piogge 
frequenti di primavera ve le mantengono ad un grado d 1 u- 
midità sufficiente. 

Le gelate, tardive di primavera , ed i calori troppo forti 
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d’ estate sono egualmente dannosissimi alle fave : converrà 
dunque seminarle in autunno nei paesi caldi , ed in prima- 
vera nei paesi freddi. Quanto più lungo tempo resta la loro 
semenza in terra , lauto più esposta si trova agli" assalti dei 
topi campagnoli , ed altri animali , che la ricercano per lo- 
ro alimento. Ottima sarà quindi la precauzione di lasciarla 
infusa per uno o due giorni nell’ acqua , per disporla a ger- 
minare più presto , scegliendo in oltre quanto è più possi- 
bile un tempo piovoso per darla alla terra. 

Vi sono due modi da disporre questa semenza : o a ce- 
sti di cinque in sei piedi , nella rispettiva loro distanza di 
dieci in quindici pollici , sempre avendo riguardo alle varie- 
tà , mentre la comune e la grossa di Windsor devono tro- 
varsi più distatiti che la primaticcia e la giuliana , ec.; ov- 
vero a file separale dagli stessi intervalli, 'l'auto nell’uno che 
nell’ altro caso esisterà fra ogni piede una distanza di tre o 
quattro pollici. 

Nei climi freddi e perfino in quello di Parigi prudenza 
insegna di non intraprendere tali semine che alla fine dell'in- 
verno , e di otto tu otto giorni , quantunque le semine d' au- 
tunno offrano delle raccolte più belle e più precoci. Si pos- 
sono esse continuare cosi fino alla metà dell’ estate , quando 
se ne vogliono mangiare i prodotti in verde 5 ma in caso con- 
trario le semine si termineranno alla metà di maggio. 

Una gelata di due o ire gradi al di sotto dello zero ba- 
sta per uccidere le giovani fave. Si possono difenderle copren- 
dole con lettiera , con foglie secche , con felce , ec., o me- 
glio ancora con vasi di fiori capovolti , che si leveranno poi 
iu quello mattine , che annunziano un tempo dolce per tutta 
la giornata. 

Quando le giovani fave hanno acquistato tre o quattro 
pollici d’ altezza , conviene dar loro una prima iuiraversatu- 
ra , e calzare il loro piede. Queste due operazioni sono van- 
taggiosissime al successo della piantagione , e l’ultima , da molti 
negletta o mal falla , ha per oggetto di fare spuntare untila- 
gior numero di radici laterali , e si sa bene , che quanto più 
considerabile è questo numero , tanto più vigorosi ne sono 
gli steli , tanto i frutti più abbondanti e belli. 

Questa intraversalura e questa calzatura replicare si de- 
vono una o due volle , in tempo umido, se si può , alla di- 
stanza di quiudici giorni più o meno , secondo che si trove- 
rà^ farlo opportuno. 

Quanto più piccole sono le fave , tanto sono più tenere, 
e tarilo meno sentono quel gusto' di salvatico , che ad esse è 
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proprio , e che assai dispiace a molti. Per la tavola del ric- 
co converrà coglierle ad nn quarto lutto al più del loro cre- 
sc ime n lo ; ma uou essendo i piedi in allora per anco esauri- 
ti , si può sperare, se il tempo è favorevole, d’ottenere un 
secondo getto , e per conseguenza una seconda raccolta, qua- 
lora immediatamente dopo la prima si taglino gli steli a raso 
terra. Insisto sopra un tal fatto , perchè in generale non è 
conosciuto , e perchè vi sono dei casi , ne’quali sta bene il non 
ignorarlo 5 ma non bisogna mai , come lo suggerirono alcuni 
autori , tagliare i primi getti innanzi alla fioritura , nell’ in- 
tenzione d’ averne piedi più folti , e suscettibili quindi di 
dare copia maggiore di frutti , perchè una tale operazione 
non dà assolutamente verun vantaggio. 

Vi sono moltissimi ortolani che cimano , spezzano cioè 
coll’unghia 1’ estremità dei piedi delle fave, quando sono in 
fiore ; ma corrono rischio in tal guisa di fare abortire molti 
di quei fiori. Bisogna in vece fare quest’ operazione dopo 
passata la fioritura , la quale è ben certo , che accelera la 
maturazione del frutto, ed aumenta la sua grossezza ed il suo 
sapore. 

I bacherozzoli sono quasi i soli animali , eli’ abbiano a 
temere le fave , e questi sono per esse alle volte un flagello 
terribile. In certe annate ed in certe località accade non di 
rado di dover perdere gran parte della raccolta per questo 
motivo, o per lo meno di raccogliere soltanto fruiti pic- 
coli e senza sapore. Siccome però questi iuselti sogliono di- 
morare nella parte superiore dello stelo , perchè la più tene- 
ra , si ha così la risorsa di tagliare quella parte e di bru- 
ciarla , se il fruito è di già formato ; se poi non lo è anco- 
ra , tagliare conviene lo stelo a raso terra. Vedi il vocabolo 
Bacherozzolo. 

Molto più vantaggioso sarà sempre il lasciare per la se- 
menza tutti i baccelli d' un certo numero di piedi più for- 
ti , che di lasciarne uno o due degli ultimi baccelli di cia- 
scun piede , come si suol fare comunemente. Io non posso 
ripetere abbastanza , che dalla grossezza dei granelli dipende 
la bellezza della semina , e che questa grossezza sopra ogni 
piede dipende dalla precocità della fioritura. 

Si riconosce la maturità della semenza delle fave dal lo- 
ro colore nero , e dal diseccamento degli steli , delle foglie , 
e dei baccelli. Siccome questi ultimi hanno la pelle assai 
grossa , così lungo tempo ancora dopo annerita la loro su- 
perficie danno essi alimento alla semenza : non occorre 

quindi affrettai pej; fafte la separazione $ tanto più che at- 
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tendendo la fine dell’estate per isbarbicarne i piedi , altri 
inconvenienti in generale non sono da temersi , die le piog- 
ge permanenti , ed il saccheggio dei topi , e d’ altri ammali 
rodenti. 

I granelli destinati alla semina devono essere conservati 
nel loro baccello fino al momento d’ adoperarli a tal uso 5 
gli altri vengono sbucciali o trebbiati, e chiusi in sacelli , 
riposti in granai , od altre località asciutte e ben ventilate. 
I Bruchi del pisello ( vedi questo vocabolo ) li amano mol- 
to ; non sono ad essi però di gran nocumento , a motivo 
della loro grossezza. 

Per tre anni si conservano proprie alla germinazione le 
fave sbucciate, e per cinque le non Sbucciate ; -invecchiando 
prendono esse un colore rosso ed auclie nero , ma non ces- 
sano perciò d’ esser buone. 

Nelle cittì» grandi le fave si mangiano soltanto assai gio- 
vani , e con tutta la scorra che le ricopre, o più tardi do- 
po levata la scorza. Le fave secche non si consumano che 
dai poveri , ed aneli’ essi stentano a digerirle , se non le man- 
giano in estratto , perchè il loro inviluppo- è di sua natura 
assai coriaceo , e la vetustà poi ve lo rende ancora di più. 

1 fogliami delle fave servono a riscaldare i forni , e ad 
aumentare la massa dei fatami. Non bisogna mai lasciarli in 
abbandono, come fare si suole pur troppo spesso, perchè 
ogni perdita , per quanto sia lieve , è sempre reprensibile. 

Ala in pieno campo soprattutto si è , dove la coltiva- 
zione delle fave procura vantaggi sensibili ai coltivatori, per- 
chè può avere diversi importanti scopi , che possono riu- 
nirsi. Possono essi così somministrare i loro semi per alimen- 
to degli uomini e degli animali , e le loro foglie per forag- 
gio e per ingrasso ; possono così preparare le terre argillose 
per le semine dei cereali. Io insisterò principalmente sopra 
quest’ultimo uso, conosciuto poco in Francia, ma in In- 
ghilterra considerato inoliti , e con ragione. 

Le terre argillose alquanto umide , vale a dire le terre 
fredde proprie al frumento , sono esclusivamente quelle , che 
convengono alla coltivazione delle fave. Producono essi in 
tali specie di terre , quando si sa dirigere la loro coltivazio- 
ne , i medesimi buoni effetti , che si ritraggono dalla colti- 
vazione del trifoglio nei terreni sabbiosi ; vale a dire , che 
conducono 1’ abbondanza e la bellezza dei frumenti ivi semi- 
nali nell’ anno appresso, che danno una rendita nell’ annata 
stessa , dedicata in diversi luoghi al maggese. Non si tema 
già di moltiplicare questa coltivazione nei paesi ad essa pro- 
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pri ; imperciocché I' uso delle fave non conoaoe limili , per- 
chè sono un cibo eccellente per tulli gli animali domestici ; 
perchè contribuiscono più di qualunque altro alimento ad 
ingrassare quelli, che si destinano ad essere mangiati , come 
i bovi , i porci, i gallinacci , le oche, i capponi , ec.; per- 
chè aumentano il latte delle vacche , e lo rendono d’ ottima 
qualitèi. Nei luoghi vicini ai porti di mare si ha sempre la 
sicurezza di trovarne uno smercio vantaggioso per le prov- 
viste dei vascelli , e per 1’ asportazione. In generale , quan- 
tunque la loro coltivazione sia favorita in Francia , non è 
tuttavia diffusa quanto dovrebbe esserlo. Invito quindi i miei 
concittadini a dedicatisi con maggior impegno , tanto per 
1’ utile loro personale, quanto per lo bene generale. 

L’ esperienza ha provato agli agronomi inglesi , che qna- 
lunque sia la rotazione dell’ adottato avvicendamento , biso- 
gnava sempre scegliere per la coltivazione delle fave 1’ anno 
precedente a quello della semina dei cereali. Questo risulta- 
to è fondato principalmente sopra il riflesso , che le due , 
tre o quattro intraversalure ad esse date, oltre all’essere 
un' eccellente preparazione , distruggono anche 1’ erbe catti- 
ve in modo , che il frumento vi cresce nello , senza che vi 
sia bisogno di sarchiarlo : e si sa bene, che il coltivatore, 
le di cui biade saranno le più prive d’ erbe cattive , dovrh 
sempre calcolare sulla migliore raccolta; le fave dunque, 
per qtleslo solo oggetto, diventano d’ una rilevante impor- 
tanza. 

Non vengono date ordinariamonte che due rivoltature ai 
campi destinati a ricevere le fave , ma bisogna praticare que- 
ste più profondamente che sia possibile. Quanto è più smi- 
nuzzolata la terra , tanto più abbondante sarà la raccolta ; 
conviene anche repl malamente concimarle immediatamente 
dopo la seconda rivoltatura. In tutti i climi temere si devo- 
no per le fave le gelate di primavera : si seminino dunque 
dopo l’ inverno ; per lo clima di Parigi il mese più confacen- 
te a tal semina è quello di febbraio ; ed in tutto il corso di 
quest’ opera quello di Parigi è costantemente considerato co- 
me il clima intermedio fra il mezzogiorno ed il settentrione . 

Due sono le mauiere di spargere le fave nei campi, alla 
volata, ed a file, e ciascuna di queste maniere ha ì suoi par- 
tigiani. Se fra noi si facesse un uso più frequente degli ara- 
tri da intraversare , come sogliono fare gl’ Inglesi , per lo 
reale loro vantaggio economico , non avrebbe luogo questa di- 
screpanza , poiché in tal caso non può convenire che la se- 
mina a file. 
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Che che ne sia , nell’uno come nell’altro caso ti do- 
vrà sempre intraversare , ed intraversare spesso , vale a dire 
due volte al meno , e quattro volte al più. Conviene poi , 
che i piedi si trovino sufficientemente distanti , non solo per- 
chè l’ inlraversatore o l'aratro possano agire; ma perchè i 
piedi stessi non si nuocano reciprocamente , privandosi di 
nutrimento e di luce. La rispettiva loro distanza dev’essere 
per conseguenza eguale a quella indicata per la loro coltiva- 
zione negli orti , ed anche maggiore. La semina a file si fa, 
lasciando cadere i granelli ad uno ad uno dietro l’aratro. 
Coloro , che proposero di collocarli in buchi fatti coi pian- 
tatoio , dopo 1’ aratura e 1’ erpicatura , non hanno calcolato 
per certo la spesa di quest’ operazione , e la poca importan- 
za che aggiunge alla migliore distanza dei piedi. 

Vi fu anche chi suggerì di spargere i semi in pianto- 
naia ; e trapiantarne i piedi a scacchiera, quando acquistato 
abbiano una forza sufficiente per sopportare quest’operazione, 
JVIa in nessun luogo non è , e non può essere adoperata una 
tal procedura , non solo per la spesa , ma per lo ritardo che 
reca alla vegetazione. A forza soltanto di annaffiamenti assi- 
curare si potrebbe la ripresa di una simile piantagione , per 
poco che la stagione fosse asciutta , e si sa poi quanto rari 
siano i mezzi di poter annaffiare per irrigazione. E per me- 
glio poi conoscere 1’ inconvenienza d’ una tale operazione , 
basta osservare come i piedi tolti da un sito troppo fìtto, per 
rimetterli in altro sito troppo rado , si distinguono sempre 
per la loro debolezza dagli altri. 

Siccome nella coltivazione delle 'fave in pieno campo 
non si ha per oggetto che la semenza secca , per cui poco 
importa che la loro maturazione sia alquanto più sollecita , 
od alquanto più tarda , cosà necessario mai non si rende lo 
scapezzare 1’ estremità degli steli , benché ciò venpa praticato 
frequentemente. 

Le fave cosà coltivate si raccolgono al completo loro 
diseccamento. Vi sono tre maniere da condursi in tale opera- 
zione : o staccando ad uno ad uno i baccelli dello stelo, per 
metterli in panieri , e di là iu sacelli , col mezzo dei quali 
si trasportano all’ abitazione ; o strappando gli steli carichi 
ancora dei loro frutti ; o mietendo finalmente questi steli con 
la falce. La seconda di queste maniere è la più generalmen- 
te praticata come la più speditiva : gli steli vengono poi 
battuti con il coreggiato , vale a dire come le biade , sia sul 
campo, sia subito dopo portali all’ abitazione , sia durante 
l’ inverno. 
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Le due varietà di fava , che si coltivano cosi in gran- 
de , sono , coinè fu di già detto , la fava cavallina , e la 
fava grossa eomune , ossia fava di palude , le quali danno 
all’ incirca egual prodotto . La cavallina è più piccola , 
più dura , meno grata al gusto , ed è riservata quasi esclu- 
sivamente al nutrimento dei bestiami , ma è meno sottopo- 
sta agli effetti delle gelate e della siccità , e dà in oltre mag- 
gior copia di baccelli ; 1’ altra poi preferita esser deve nei 
casi , quando ci sia speranza di poter vantaggiosamente smer- 
ciarne la semenza. 

Alcuni coltivatori seminano rape nei loro campi di 
fave immediatamente dopo l’ultima intraversatura , o per 
raccoglierle o per sotterrarle. Da imitarsi essi sono nel pri- 
mo del pari che nel secondo caso , perchè trarre se ne deve 
realmente profitto , senza incontrare verun inconveniente , 
quando ciò far pure si possa. 

Come tutte le altre specie di vecce , sono atìche le fa- 
ve di palude un foraggio eccellente tanto verde che secco , 
e perciò in molti paesi seminate vengono per questo solo og- 
getto. Allora la semina dev’essere fatta a mano volante, e 
più fitta , perchè non vi si praticano intraversature , e per- 
chè si tagliano con la falce , quando sono in piena fioritura. 
Alle volle si mischiano con altre specie di vecce , con i pi- 
selli , con la lente , ec. Questa semina , o il suo risultato si 
chiama Ferra» a. Fedi questo vocabolo. 

Questa sorta di semina non è approvata da tutti i col- 
tivatori , a motivo dell’epoca differente della vegetazione di 
queste diverse specie ; eppure uua tal semina porta in pa- 
recchi cosi un gran profitto , e piace molto ai bestiami. Fedi 
il vocabolo Miscuglio. 

Ottener se ne possono in tal guisa successivamente due 
o tre tagli , secondo la natura del terreno eie circostanze at- 
mosferiche. L’ acqua ed il calore influiscono sopra questa pian- 
ta più che sopra molte altre , a motivo del suo nativo pae- 
se , e della sua natura. 

Quando le fave coltivate per foraggio non si tagliano 
più di una o due volte, il terreno può ricevere tutte le pre- 
parazioni domandate dal frumento, o può essere anche nuo- 
vamente seminato a rape , a ravizzoni , a dissaco , ec., o può 
servire eziandio alla piantagione di varie specie di cavoli. 

Un’ altra eccellente maniera di trarre partito dalle fave 
si è quella , di già sopra enunciala , di sotterrarle cioè col. 
l’aratro quando sono in fiore: bisogna aver osservato i buo- 
ni effetti di questa pratica , per valutarne tutta 1’ importan- 
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za. Sola , vale quanto il miglior concime , ed aumenta pro- 
digiosamente l’azione dei letami, sparsi prima o dopo, il 
suo uso è in Inghilterra frequente , e non iguoto in molte lo- 
calità della Francia , specialmente nel mezzogiorno .e nel 
settentrione, con l’osservnbile differenza, che in lutti i no- 
stri dipartimeuti intermedi la fava si trova soltanto negli orti. 
Nei dipartimenti meridionali , ove la fava si semina tu otto- 
bre , possibile diventa sempre il farla pascolare dai bestiami 
nell' inverno , quando è stata destinala a far foraggio , o ad 
essere sotterrata : cosi costretta anzi si trova a dare nuovi get- 
ti a ciocche , ed a somministrare per conseguenza un numero 
maggiore di steli e di foglie. 

Sotto qualunque aspetto, desiderabile dunque si rende, 
che la fava sia più abbondantemente coltivala in Francia. De- 
ve essa necessaTiamente entrare , io lo ripeto , nella rotazione 
degli avvicendamenti dei terreni argillosi e freddi , ed il più 
dc-lle volte precedere immediatamente il frumento. 11 suo no- 
me però di fava di palude non deve gih far credere, eh’ es- 
sa riuscir possa nei luoghi paludosi , i quali anzi le sono con- 
trari 5 per cui volendola seminare in un terreno soggetto a ri- 
tenere per lungo tempo le acque piovane , alzare conviene 
delle porche , e non ispargerla , che alla loro sommila. 

I fiori della fava di palude hanno nn odore piuttosto 
grato , ma debole ; il mele però , che le api raccolgono nel 
loro nettario, è d'una qualità cattivissima. 

Iu alcuni paesi mangiare se ne sogliono i giovani getti , 
e le giovani foglie a foggia di spinaci. 

Le fave ridotte in farina non possono far sole del pane, 
ma entrar possono facilmente per un quinto in quello di fru- 
mento , che però viene da esse sempre deteriorato. La mi- 
gliore maniera di mangiarle secche è il ridurle -in estratto. A 
tale oggetto si vendono in Inghilterra spogliale della loro scor- 
za col mezzo d 1 un molino , ciò che facilita singolarmente la 
loro coltura : in Francia si fanno prima cuocere , e poi si 
sbucciano ad una ad una con la mano , operazione lunga e 
noiosa. Se il gusto per questo legume diventasse più gene- 
rale nelle citta grandi , non v’ ha dubbio , che il metodo in- 
glese verrebbe ben presto adottato^ ma cosi preparato aumenta 
di qualche soldo il suo prezzo , e, quest’ aumento basta per 
alienarne gli abitanti della campagna , i quali non vedono , 
che due ore di tempo , impiegate a mandare la quantità ne- 
cessaria al desinare della loro famiglia , rappresenta una som- 
ma tre o quattro volte più considerabile. 

La cavallina viene tostata in Germania apposta per fame 
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caffè e cioccolalle , o vero bevande per lo meno , che ne 
hanno 1’ apparenza. 

II sig. Gaujnc fece inserire una buonissima Memoria sulla 
coltivazione delle fave nel voi. XXXVII.® degli Annali di 
Agricoltura. (B.) 

FAVAGF.LLO, Ficaria. Piccola pianta a radici vivaci, 
tubercolose , e fibrose ; a foglie d’ un bel verde lucente , cuo- 
riformi , lievemente sinuate , portale da lunghi peduncoli 
spuntanti dalle radici ; a fiori d’ un giallo brillante , solitari , 
alP estremila d’ un lungo peduncolo spuntante dalle radici , 
che nelle opere di Linneo forma parte dei ranuncoli , ma che 
Haller ed alcuni altri botanici la trovauo in caso di poter 
formare uu genere particolare nella poliandria poliginia , c 
nella famiglia delle ranuncolacee. 

Il Favagello sajidonio, Ficaria ranunculoides , Mòen. , 
cresce nei terreni umidi ed ombreggiati , nei campi e nei bo- 
schi : fiorisce sul principio di primavera , ed abbellisce per 
conseguenza la natura prima d' ogn’ altra pianta : non si può 
mai moltiplicarlo abbastanza nei boschetti dei giardini paesi- 
sti ; basterà a tale oggetto piantarne qualche piede , o spar- 
gerne alouni semi , che il suolo ne sarà tosto coperto , per 
poco eli’ esso sia umido, ciascuno dei tubercoli della suà ra- 
dice dando nascenza ad una reticella ,che si copre essa pure 
d’ altri tubercoli nel corso del primo anno. Nulla di più fre- 
sco che i cesti alquanto folli di questa pianta , quando smal- 
tati sono di fiori. Le sue foglie periscono anche prima della 
maturità dei semi , di modo che in estate non se ne scorge 
più traccia. Somministra essa una varietà doppia , che non 
è comune. 

Le foglie e le radici del favagello sono agre , e passa- 
no per risolutive ed anti-scorbutiche. Le prime sono man- 
giate dagli abitanti delP Europa settentrionale a foggia di spi- 
naci ; le seconde ricercate sono molto dai porci. (B.) 

FAVAGGINE , Zygophyllum. Pianta a radice legno- 
sa ; a stelo erbaceo , frondoso ■, allo da uno in due piedi ; 
a foglie alterne, picciolate, coniugate, bislunghe, lucenti, 
polpose j a fiori biancastri, aranciati , inseriti a due per due 
nelle ascelle delle foglie superiori , la quale è originaria della 
Turchia d’ Asia , e che si coltiva nei giardini di lussò : for- 
ma essa parte d’ uti genere della decaudria monoginia , e della 
famiglia delle rutacee. 

La Favaggine comune, Zigophyllum Jabago, Lin. , fór- 
ma dei cesti di grato aspetto , e si mostra in fi ne per una 
gran parte dell’ estate. Collocala viene nei giardini paesisti 
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sull’orlo dei macchioni, ricino n qtinlclic monumento, nei 
luoghi asciutti e caldi. Teme essa principalmente 1’ umidi- 
ih ; gl’inverni rigidi la danneggiano , ina la l'anno di rado 
perire. Moltiplicata viene dalle sue semenze , che si mettono 
in terra in autunno in una tavola ben preparata , ed espo- 
sta a mezzogiorno, e che spuntano nella susseguente prima- 
vera : il loro piantone si ripianta nel vivaio nell’ anno se- 
guente , ove resta per due anni , dopo i quali può essere col- 
locata al posto. 

Questa pianta suole non di rado riseminarci da se stes- 
sa , ed allora per moltiplicarla basterà levare i piedi che la 
circondano. Il suo odore è lorle ed ingrato , il suo sapore 
acre ed amaro: viene considerala come emmenagoga , anti- 
verminosa , anti-spasmodica , e risolutiva. (B.) 

FAVO. Forma di cera, come si trova nell’alveare. 
Vedi il vocabolo Ape. 

FEBBRAIO. In questo, eli’ è il secondo mese dell’an- 
no , ed anche deli’ inverno , il sole comincia a montare sul- 
l’ orizzonte , e ad acquistar calore j spesso nondimeno le 
gelate sono ancora assai forti , e la neve copre la terra. Quan- 
do il tempo permette ai coltivatori lavori esteriori , que- 
sto è il momento di dare la prima aratura alle terre desti- 
nate a ricevere gli orzi , le avene , i frumenti di primave- 
ra , di coprirle di marna , o di letame , ec. Si prosegue an- 
che nello scavo dei fossi , nella potatura o rimondatura de- 
gli alberi. 

1 giardinieri approfittano di lutti i bei giorni , per fare 
le loro cabline , seminarle di tulle le piante precoci , sia per 
essere immediatamente mangiate , sia per essere ripiantate. 
Terminano le loro rivoltature , e seminano , o ripiantano sot- 
to i muri esposti a mezzogiorno i piselli di Micliaux , la lat- 
tuga buona olandese di Versailles, la fava di palude, le ci- 
polle primaticce , i porri , la cipollina , lo scalogno, l’aglio, 
i cavoli primi , ec. Cominciano anche a piantare i pomi di 
terra più solleciti. 

Nei parterre si semina 1’ orleana , se non Io è stata già 
seminata in autunno , come dovrebbesi sempre , i papaveri , 
la nigella , ed altre piante annue di primavera. Le piotle de- 
vono essere esattamente sarchiate. 

Si tagliano gl’ innesti , destinali ad essere adoperali nel 
mese susseguente, e si proseguono le piantagioni d’ ogni spe- 
cie , specialmente nei terreni umidi 7. (B.) 

•j Occupar non mi deggio in questo luogo delle faccende rurali pro- 
prie di questo mese. Nel nostro clima resta poco da fare essendo il mese 
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FEBBRE. Medicina veterinaria. La febbre è uno sfor- 
ino continualo della natura per soggiogare , e scacciare quelle 
sostanze , che sconcertano il giusto equilibrio delle funzioni 
<legli animati. Siccome questo sforzo consiste uelle frequenti 
contrazioni del cuore , e per conseguenza negli organi della 
circolazione, così sorprendere non deve il vedere, come le forze 
vitali dell'animale aggravato da questo disordine si aumentano 
in pregiudizio delle forze muscolari delle altre paiti^del corpo. 

Per conoscere la febbre , e distinguerla dall' accrescimen- 
to delle forze vitali dell’ animale , adattarsi bisogna a cono- 
scere lo sialo del polso proprio a ciascun animale , quando 
gode la sua perfetta salute. Si annoverano , per esempio , qua- 
rantadue pulsazioni per minuto in un cavallo latto, c tranquillo; 
sessantaciuque iu un poledro giovinissii.no ; cinqìiaiitafciuque iu 
un poledro di tre anni j quarantotto in uh cavallo di cinque 

«Iella quasi assoluta inerzia. Ho più volte r <itto avvertire che nel nostro 
clima vi c per lo meno un mese di anticipazione in tutte ft* operazioni 
agrarie, porcile ili tanto la nostra latitudine d inerisce da ([nella di Parigi. 

È però il mese più rigido, ed in cui il verno la sentirsi più aspro, mal- 
grado che r ascensione de! sole c maggiore , c la durata del giorno è cre- 
sciuta. Ala' è per lo appunto l'evaporazione, che si comincia a promuo- 
vere , la cagione del maggiore raffreddamento della terra. 1 tisici intendono 
assai bene la produzione di questi fenomeni. 

Una lunga serie di osservazioni mi Ita dimostrato esser questo il mese 
in cui accadono fra noi più frequenti le apoplcsic. Io vorrei schivare di >. 

«ìtrarc in teoriche discussioni sulle cause produttive di questo morboso 
fenomeno ; ma mio malgrado mi trovo condotto a dover credere , che le 
vere apoplcsic provengono dalle retropulsioni di Iraspirahiic associalo cou 
iftorhosi ristagni ferali , clic servono di cagioni predisponenti a questo mor- 
bo letale. 1 medici dell' antica scuola , quella che ricavava i suoi dogmi 
dalla spcrienza , e non da solistiche dottrine , riconobbero siffatte apoplcsic 
per riletti d’ una linfa cumulata negli organi cerebrali , e le distinse col 
nome di apoplesie liti fatiche. Tali sono per ordina irò quelle clic nel corso 
di gennaio e febraio avvenir sogliono , per causa degl’ intensi freddi che 
sperimentar si sogliono in un momento in cui , per altre vie, la forza della 
vita è in incremento. Di fatto , è in questa medesima epoca , che la na- 
tura invita gli* esseri alla riproduzione della specie : ed in talune classi 
di viventi se ne compiono intieramente le funzioni. 

Porgendosi quindi maggiore attenzione a questi fatti si troveranno 
meglio indicati i mezzi, co’ quali accorrersi può ai bisogni di coloro, che 
disgraziatamente potranno esser vittima del morbo in parola ; e meglio an- 
cora preveder se ne possono i fatali accidenti. 

Schivar si deve fra noi di seminar piante di primavera , che temono 
il freddo ; perche funeste sono alle sìesse le gelate , ed anche le notturne 
brine del mese che vi succede. Nè raro è pure l 'avvenimento d’ intense ge- 
late nel corso di marzo e de' pròni giorni di aprile , tanto più funeste 
alla vegetazione per quanto più inoltrata è la primavera, Restando sempre 
vero , che non il freddo, tua il suo rapido successo , c la sua somma dii- 
jerenza eoi grado di temperatura che si soffre nel resto de* giorni, costi- 
tuisce la sorsentc de’ guasti che dai geli provengono. (Cost.) f Nota del - 
fedii, napoli t. J 
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in sei anni ; imita in un cavallo, che offre segui evi» 
(lenti Ji vecchiezza ; trentaquallro e lino a tren lasci in una 
cavalla fatta , ciò che prova essere nelle femmine degli ani- 
mali il polso più lento che nei maschi. Il numero delle pul- 
sazioni nelle arterie del bue e della vacca sta quasi in parità 
con quello del cavallo e della cavalla : il polso del montone 
balle se5sautacinque volte per minuto , e quello del cane no- 
vantasette. Si deve ben comprendere , che noi supponiamo 
sempre gli animali d' una statura ordinaria ; ma il polso è 
sempre mollo più frequente , quando essi souo d' un tempe- 
ramento vivo e sanguigno, di quello che quando sono d’ un 
temperamento fiacco , o quando allevati sono ( soprattutto i ca- 
valli ) in paesi paludosi ed umidi. 

Se il numero delle pulsazioni nelle arterie sarà maggiore 
di quello da noi ora determinato, dalla velocita e dalla for- 
za dei battimenti si formerà giudizio e negli uni e negli altri 
di questi animali dell' esistenza della febbre , e dell' accresci- 
mento delle lòrze vitali; a questi contrassegni particolari però 
aggiungerne bisogna dei generali , come sarebbero una respi- 
razione più o meno faticosa , più o meno difficile , più o 
meno frequente ; un’ accelerazione più o meno considerabile 
dei movimenti ordinari del diaframma , e dei muscoli del 
basso-ventre , elle si osserva nei fianchi ; 1' abbattimento , la 
tristezza , la- testa bassa , la rossezza degli occhi , la siccità 
della lingua , la nausea , la cessazione della ruminazione , il 
brivido Jel panuicolo carnoso , ed il gran calore dei tegu- 
menti. 

In tutti i generi e specie di febbri si distinguono tre 
tempi : f incomiuciamento , 1' accresci mento , e la declinazione. 

Nel primo tempo i sintomi hanno poca attività , il ca- 
vallo perde 1’ appetito , il bue ed il montone non ruminano 
più , perchè non dirigendosi le materie contenute negli sto- 
machi che di una maniera imperfetta , il chilo , che ne ri- 
sulta , non è elaboralo abbastanza , e si mischia col sangue 
prima d’ aver sofferto quella concozione , che necessaria di- 
venta per esser reso di buona qualità ; imperciocché quanto 
più disturbate vengono le funzioni dello stomaco , tanto più 
cattivo ne risulta il chilo , tanto più alteralo si rende il san- 
gue. Si cominciano anche a distinguere dei tremili nel pan- 
nicolo carnoso , ed i contrassegni d’ un freddo febbrile. 

Nel secondo tempo restringendosi il cuore cori maggior for- 
za e velocità che nel primo , caccia il sangue coti maggior im- 
peto , cresce il palorp dell' animale , e ‘ certi umori, come il 
sudore e le orine , appariscono più abbondanti. Noi osser- 
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riamo nondimeno , eli» questa evacuazione non solleva pun- 
to 1’ animale , avendo poco odore il suo sudore , essendo per 
lo più le sue orine chiare , leggere , eguali , e mostrandosi 
le materie fecali diseccate in generale e ristrette. In questo 
secondo tempo dunque è , quando la natura fa tutti i suoi 
sforzi per ottenere la concozione della materia febbrile o ver 
morbifica, e quanto più suol portarsi in tal tempo questa ma- 
teria dal lato del cervello , e minacciare di distruggere le for- 
ze vitali , tanto più violenti si fanno i sintomi che manifesta- 
no la febbre , oppure finiscono prontamente con !’ espulsione 
della materia fuori del corpo dell’ animale per le vie escreto- 
rie , o coti la morte dell’ animale medesimo. 

Nella declinazione, ossia terzo tempo , non si scorge più 
la stessa violenza dei sintomi , poiché la crisi è fatta in par- 
te , o si va facendo, e lutto annunzia nell’ animale un pron- 
to ristabilimento. 

La febbre si termina o con le orine , o con i sudori , 
o col secesso , o con tuia espettorazione nasale. 

Nel primo caso , le orine sono più torbide , e più colo- 
rite che nello stato naturale. 

Nel secondo il sudore è copioso , acre , e d’ un odore 
forte. 

Nel terzo , le materie fecali sono fluide, gialle , mucose , 
e qualche volta sanguigne. 

Nel quarto finalmente , scola dal naso dell’ animale un 
umore bianchiccio più o meno denso. 

Ma a tutti questi contrassegni particolari, che fanno co- 
noscere , come la cr'si della febbre si forma con tutte queste 
evacuazioni , noi dobbiamo aggiungervi degli altri contrasse- 
gni precursori , e confermati da una quotidiana esperienza. 
Per esempio, l’agitazione continua dell'animale febbricilan- 
t te , la siccità delle materie fecali , la tensione del ventre , 
l’aridità della pelle, il frequente prurito di orinare, annun- 
ziato dall'attitudine , clic prende a tal uopo 1’ animale , sono 
un indizio , che la crisi c per formarsi per la via delle orine. 

Quando i tegumenti cominciano a rilassarsi , a riscaldar- 
si , ciò che si conosce applicando sopra la mano 5 quando le 
spalle e le cosce diventano calde ed umide } quando il pol- 
so , che si sente portando il dito indicatore sulla parte vici- 
na al vóto della mascella posteriore , per dove passa 1’ ar- 
teria mascellare sotto il 'muscolo niassatere, è pieno e doci- 
le , attendere si deve prossimo un sudore critico , specialmente 
se si vede, che le orine seno diminuite, ed il ventre più ri- 
stretto. 
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I gorgogliamenti , la tumefazione più o meno dolorosi» 
del basso-ventre , 1’ agitazione continua' del corpo dell’ ani- 
male. annunziano , die la crisi della febbre deve aver luogo 
per secesso. 

Una l'espirazione in fine difficile e faticosa , gli occhi 
rossi grossi ed infiammati , le espirazioni forti e sonore , 
la tosse con isbulfi ed esplosione di materie contenute nelle 
narici , sono altrettanti contrassegni evidenti della crisi p'er 
1’ espirazione nasale ; vale a dire , clic la materia febbrile o 
inorbifica , passata nei .bronchi polmonari , sfugge per la la- 
ringe , e di là per lo naso dell’ animale. 

Eppure noi vediamo talvolta terminarsi la febbre con 
eruzioni cutanee, con Esantemi ( vedi questo vocabolo ) , e 
con altri depositi critici , tanto più lunghi a guarirsi, quan- 
to i sintomi manifestali si sono con maggior violenza. Gli sforzi 
■«Iella febbre • sono talvolta si impetuosi, l’ infiammazione s\ 
viva , si cbnsiderabile , che si vede la cancrena impadronirsi 
facilmente della parte , ove risiede la materia morbifica, co- 
me per esempio uelle febbri pestilenziali. Vedi I’ articolo 
Peste. 

Le cause , che producono la febbre negli animali , sono 
in generale eguali a quelle, che la eccitano nella specie u- 
mana. La disposizione infiammatoria del sangue , il suo con- 
densamento , la sua stasi od ingorgamento nei vasi capillari, 
la depravazione degli umori:, ecco le cause generali. Le par- 
ticolari souo tulle quelle, che possono alterare gli organi 
dell’ animale , turbare le funzioni , e per conseguenza obbli- 
gar la natura a sforzi maggiori , onde eliminare la materia 
morbi fi ca , come sono un’aria contagiosa ed infetta ; la cat- 
tiva qualità del fieno e degli altri alimenti , che si danno 
agli animali 5 dei lavori slorzali ; una traspirazione soppressa 
dal freddo o dalla pioggia , a cui 1’ animale sarà stato im- 
prudentemente esposto essendo bagnato di sudore 5 il lasciar 
bere 1’ animale prima ili farlo riposare dopo grandi fatiche, eo. 

Quando un cavallo giovine , od un bue nel fiore della 
sua età aggravali vengono da una febbre violenta , quando 
il polso che si sente al sito sopriudicalo è pieno , quan- 
do i vasi esteriori sono infiammati, ec. affrettarsi conviene 
di salassare l’animale : ma se esso è avanzalo in età ; se è 
debole , magro, estenualo dalle fatiche , spossato ; se esso li» 
la diarrea o la dissenteria j se suda molto j se soffre u 11 fred- 
do generale; se la malattia è nella sua decimazione , bisogna, 
guardarsi bene di praticare il salasso : prima che il mare- 

scalco in somma si decida di salassare uu animale qualunque 
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aggravalo dalla febbre , deve fare alien /.ione all’ eia , al tem- 
peramento , alla specie, alla costruzione dell’ aria , allo spa- 
sio della durata della febbre , ed al numero dei giorni della 
malattia. .L’ esperienza prova , die il salasso non è vantag- 
gioso se no:: nei primi giorni del male, e die nocivo diven- 
ta nel cpiarto giorno , turbando gli sforzi della natura , ed 
impedendo o ritardando la contrazione della materia febbrile 
o morbi fica. 

Se il salassò praticato nei tre primi giorni del mate non 
ne favorisce la risoluzione , atlendere se ne deve vicina una 
crisi , o per secesso , o per orina ; o per sudore , o per flus- 
so dalle narici. 

Lo stato delle orine indica sempre quale sarà 1’ effetto 
dei sudori : se le orine sono in piccola quantità , rosse e 

torbide, i sudori saranno vantaggiosi ; se poi sono al con- 
trario abbondanti acquose e chiare , sarà questa una pro- 
va , che la crisi per questa via non può essere che imper- 
fetta. Nel pruno caso converrà mantenere il sudore con del- 
le bevande mueilagginose tepide, come la decozione delle ra- 
dici d’altea, ec. ; laddove nel secondo caso eccitarlo bisogna 
con frizioni sui tegumenti mediante strofinacci di paglia , o 
mediante coperte , dando qualche beveraggio leggermente su- 
dorifico , fatto d’ un’ infusione di qualche pianta aromatica, 
come 1’ assenzio , la salvia , ec. nel vino vecchio ; aggiun- 
gendo ad ogni beveraggio un’ oncia d’estratto di ginepro , 
di teriaca , ec., secondo 1’ esigenza del caso. Bisogna guar- 
darsi bene d’ imitare certi marescalchi , i quali in tal cir- 
costanza non temono d' amministrare i sudorifici più attivi 
a fortissima dose. Qual dev’essere 1’ effetto di questi rimedi, 
soprattutto nel principiar della febbre, se non se quello di 
aumentare i sintomi delia malattia , di renderli più gravi , 
di provocare un sudore più pericoloso che ntde , e di far 
perire l’animale nel quinto giorno elei male ? 

Nel caso , in cui la natura determina le materie della 
febbre dal lato delle vie orinarie , si tratta allora di consi- 
derare la quantità, e la qualità delle orine : sé esse sono co- 
piose , perfino al momento iti cui la febbre sembra voler an- 
dare al suo termine, questo stato non annunzia mai unacrisi 
felice, e lo stesso si dica, quand’ esse sono trasparenti , a- 
cquose , prive di sedimento , e senza odore. Per isperare una 
buona crisi , conviene al contrario , clic esse siano torbide, 
colorate , di cattivo odore , c cariche d’ un sedimento mu- 
coso ; ed allora aiutare bisogna la natura con 1’ amministra- 
zione dei beveraggi diuretici replicati , fatti coh infusione di 
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foglie di pnrietaria , aggiungendovi un' oncia di salnitro per 
ogni beveraggio , soprattutto se il ventre è teso , e le materie 
fecali diseccate : ognuno deve poi ben comprendere , che l’a- 
nimale tenuto esser debba in una scuderia , di cui 1’ atmo- 
sfera sia temperata. 

Si ha la sicurezza, che la febbre va al suo termine per la via 
dei bronchi polmonari , per la trachea , per la laringe , e 
finalmente per le narici , quando si osserva la difficolta di respi- 
ro , lo scuotimento dei fianchi , e particolarmente la consistenza 
dell’ umore , che scola fino al momento in cui la febbre deve 
terminarsi ; 1' animale d’ altronde sembra , che vada sollevan- 
dosi a misura dell’ aumento deli’ espettorazione nasale , ed a 
misura che l’untore, lungi di partecipare delle qualità delle 
materie putride , come nella Folmonia ( vedi questo voca- 
bolo ) , va diventando sempre più vischioso , bianchiccio, 
giallo, e raramente verdognolo. Quindi è , che quando la feb- 
bre si termina per questa via , basterà soltanto porgere al- 
1’ animale qualche beveraggio dolcificante e mellito , vale a 
dire , composto di mele comune disciolto in una decozione 
di radice di malva , di altea , di fiori di viole , ec., ed e- 
sposlo al vapore delle piante emollienti (vedi Fumigazione), 
ad oggetto di liberate i bronchi dalle sostanze eterogenee, e 
di condurre in tal modo la malattia al suo termine ; se la 
concozione pare , che vada formandosi lentamente , conver- 
rà ricorrere ai bechici incisivi dati in boccone , composti 
d’iride di Firenze , di fiori di zolfo , di ciascuno un’oncia; 
di canfora, di mirra, di ciascuna mezz’oncia in una quan- 
tità sufficiente d’ essimele semplice : questi rimedi , eccitan- 
do le funzioni dei vasi , sono i più propri a favorire la ri- 
soluzione e 1’ evacuazione della materia febbrile o tnorbifica 
contenuta nei bronchi , dopo di averla attenuata. 

Nel caso finalmente , in cui la natura si mostra incerta 
sulla via da scegliere per terminare la febbre , e che vi sia 
da temere’ per la vita dell’ animale, indispensabile ed anzi 
urgente diventa l'applicare sul tegumento dell’animale dei 
rimedi capaci di produrre 1’ infiammazione e la suppurazio- 
ne , e di alitarvi non solamente 1’ umore , cita causa la feb- 
bre , ma di deviarlo ancora dal centro alla circonferenza. 
L'esperienza parla in favore dèi vescicanti : e di fallo pro- 
ducono essi buoni effetti , dice il celebre medico veteri- 
nario di Lione , sig. Yilet , o col determinare la materia feb- 
brile verso la parte da essi infiammata , o col deviare la 
veemenza del sangue dal lato ov' essi agiscono , o coll’ ecci- 
tare un nuovo cangiamento in tutta la macchina mediante 
la loro azione particolare sopra i solidi e sopra i fluidi. Qtte- 
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sio. procedo è tanto bene confermalo dall’ esperienza , che noi 
abbaino ottenuto varie volte elfelli mnravigliosi da tali 
riineili in una febbre inaligli » con espulsione -, «piando le for- 
ze vitali sembrano intieramente abbattute , e 1’ espulsione tar- 
da a mostrarsi , si può prevedere una metastasi. 

Ma non basta l’aver considerato la febbre in generale 
nei suoi sintomi, nelle sue cause, nella sua crisi, e nel tratta- 
mento ad essa più confacevolej l' impegno da uni assunto ci 
obbliga ancora d‘ entrare nella spiegazione di tulle le specie 
di febbri, alle quali soggetti vanno gli animali: culmino in 
materia. 

DELLA FEBBRE EFFIMERA. 

Si dà a questa febbre il nome d’ effimera , perchè non 
dura ordinariamente nell’ animale olle venliquatlr’ ore, quan- 
tunque sia stata da noi osservata estendersi alquanto di piu 
in «|ualche cavallo giovine , essendo ad essa i cavalli più sog- 
getti dei bovi e degli altri animali- 

, Il polso , che si sente nel luogo sopriudioato , vale a 
dire alle arterie mascellari , è piano , libero : si contano di- 
ciotto o venti pulsazioni per minuto di più clic nello stato 
naturale. L’animale sente del freddo , sta con la testa pen- 
dente, ha l’aspetto tristo e svoglialo , scuole alquanto i fiati— 
chi , si riposa ora sopra una, ora sovra 1’ altra gamba , ha 
la bocca calda, le orecchie fredde, ec. 

I cavalli giovani vi sono più esposti dei vecchi ; 1’ ec- 
cessiva fatica , l’ardore del sole , il freddo più rigida ne so- 
no gli ordinari principii. 

Questa specie di febbre cede facilmente agli sforzi del- 
la natura, qualora aiutata sia soltanto dalla semplice dieta, 
e dalla privazione degli alimenti solidi per lutto il tempo 
della sua durata. Sarà bene anche talvolta 1’ amministrare 
lievi diaforetici in beveraggio , come l’estratto di ginepro al- 
la dose d' un’ oncia nell' acqua bollente, specialmente se ar- 
restata fosse la traspirazione. Si adoprano anche spesso delle 
bibite temperanti , rinfresca live, nitrate , ma queste possono 
essere nocive, quando l’animale lia qualche disposizione a 
sudare. Conviene soprattutto aver cura di tenere il ventre li- 
bero con qua Ielle crisleo emolliente : noi non temiamo in 
somma d’ annunziare , che «juesla specie di lebbre non ha 
assolutamente niente di pericoloso iu se stessa; che se pur 
lia talvolta dispiacevoli conseguenze , ciò accade soltan- 
to , quando il marescalco viene a disturbare 1’ opera della 
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natola coll’ amministrare forti purganti , come fare comune- 
mente si snoie in casi simili , o coll’ apprestare altri poco 
coufacevoli rimedi. 


DELLA FEBBRE SEMPLICE. 

Questa specie di febbre si manifesta con i segni seguenti: 

L’ appetito dell’ animale si scema ; la ruminazione nel 
bue e nel monteue è quasi sospesa ; la respirazione è pili fre- 
quente del solilo ^’le forze muscolari sono indebolite ; gli oc- 
elli sono alquanto infiammati e tumefatti ; le orecchie , le 
corna , e le narici fredde per breve spazio di tempo ; il 
tremito del pannicolo carnoso è mediocre ; le forze vitali sono 
piu robuste , che nello stato naturale •, lé orine al principio 
della malattia meno abbondanti ; la traspu azione ordinaria- 
mente considerabile verso la fine, specialmente quando le o- 
rine non sono molte copiose la lesta poi del cavallo è so- 
prattutto pesante , il suo ventre pigro , le materie fecali aere 
e dure, il suo camminare incerto 5 stenta esso a coricarsi, 
digrigna i denti , i suoi testicoli sono pendenti , e si rialzano 
alla fine della malattia. 

Questa è quella specie di febbre , che i villici confon- 
dere sogliono con la Nausea ( vedi questo vocabolo), ma- 
lattia , inetti disturbate sono soltanto le funzioni delle prime 
vie ; non conviene quindi sorprendersi , se da una febbre 
semplice formata viene rapidamente ima febbre infiammato- 
ria col mezzo dei cordiali ed altri rimedi di questa specie , 
a Htneulaudò'la circolazione del sangue, ed irritando troppo 
vivamente il sistema nervoso. 

I principii più frequenti della febbre semplice sono ; le 
troppo esagerate fatiche ,1 la soverchia quantità di nutrimen- 
to , gli alimenti riscaldanti, come l’avena, 1’ erba-medica , 
la lupinella , il lungo soggiorno nelle scuderie basse e mal 
ventilate, -e la soppressione dell’ insensibile traspirazione, e 
del sudore. 

Quando un cavallo od un bue aggravati sono dalla feb- 
bre semplice , adoperare' conviene la dieta , il salasso , ed i 
crislei emollienti e mucilagginosi : la dieta consiste in bibi- 
te bianche , ed in crusca più o meno umettata : se vi ha 

molto calore nella bocca e nell’ intestino retto , converrà ag- 
giungervi del salnitro. Una tal pratica è molto opposta a 
quella, che viene ordinariamente prescritta, e seguila dai 
marescalchi di campagna , all’ uso cioè del vino e della te- 
riaca , delle pillole d' assa fetida, altrimenti dette pillole 
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puttolenti , dei beveraggi aromatici , e delie altre sostanze in- 
cendiarie. 

Il sig. di Garsault Suggerisce di strofinare le reni del 
cavallo, che ha la febbre, oou acquavite*; raccomanda egli 
pure di far bollire sei o sette litri d’avena nell’. acqua, indi 
scolando quest’ acqua sostituirvi dell’ aceto , poi stiacciare la 
avena nell’aceto per un momento, e riporre il tutto in un 
sacco , per applicarlo caldo sulle reni del cavallo ; quando 
1’ avena è fredda , rimettervi dell' aceto caldo. 

Non v’ ha dubbio, che il sig. di Garsault prescrive que- 
sto topico per favorire 1’ espulsione della materia , che occa- 
siona la febbre per la via delle o.rioe ; ma i cristei d’ una 
decozione di radice d’altea non supplirebbero meglio all’ og- 
getto desideralo , teuendo il ventre libero t, calmando il ca- 
lore , e la velocita del sangue , e favorendo l’ espulsione del- 
la materia ? Ma concludiamo : anche il salasso ha i suoi van- 
taggi in questa malattia , quando vi si osserva una disposi- 
zione infiammatoria. I pili ganti , i sudorifici , i diuretici sti- 
molanti deggiono essere banditi, perchè le forze vitali sono 
attive abbastanza per vincere la resistenza ad esse opposta 
dalla materia febbrile , tanto più che sostenute anche ven- 
gono dal governo da noi superiormente indicalo. 

i 

della febbre semplice della pecora. 

• . . . • . • t . 

In questa malattia I’ appetito della pecora va conside- 
rabilmente diminuendosi ; la ruminazione è sospesa } si tiene 
essa rannicchiala nell’ ovile , e non n’ esce che stentatamen- 
te. Vi si osserva un tremito più o meno forte nel pannicolo 
carnoso ; le orecchie , la punta del naso , le spalle , le co- 
sce restano fredde per quiudie.i o venti ore ; poi tutto il cor- 
po prende un calore moderato fino alla fine della malattia , 
che termina ordinariamente verso il nono giorno. 

Fra le cause di questa febbre noi annoveriamole bibite 
troppo fredde , il lungo soggiorno negli ovili bassi e mal ven- 
tilali , ed il passaggio subitaneo da un’aria estremamente cal- 
da ad un’ aria estremamente fredda. 

Fra i pecorai , alcuni danno ogni giorno alle pecore , 
colpite da questa specie di febbre, delle infusioni fatte con 
parti eguali di foglie d’ assenzio , e di ruta ; alcuni altri ta- 
gliano la punta d’ ambe le orecchie , raccolgono il sangue che 
scola dalla piaga , per mischiarlo col sale e col cornino , e 
darlo all’ animale. Ognuno deve ben comprendere , che il pri- 
mo di questi rimedi c troppo riscaldatile , specialmente per 
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essere prescritto nella febbre , die riconosce per causa un ec- 
cessivo calore , e che il secondo è troppo assurdo per non 
essere rigettalo. Non sarebbe forse preferibile il salassare la 
pecora alla vena della mascella , il darle acqua bianca ni- 
trato per bevanda ^ ed il purgarla col solo siero del latte ? 

DELLA FEBBRE MALIGNI. 

Più del cavallo e del montone a questa specie di febbre 
esposto si trova il bue. 

Si mauiièsta essa cou un indebolimento istantaneo delle 
forze muscolari, le quali tanto sono rilasciale , ciré 1' animale 
infermo , costretto si trova di restar coricato. Gli occhi so- 
no tristi , e lagninosi ; il polso quasi nello stato suo natura- 
le; il pelo rabbuffato, e facile a strapparsi ; 1’ animale cade , 
quando applicata gli viene una inano sulle reni; rifiuta qua- 
lunque specie d'alimento ; la rumiuazione c sospesa; le ori- 
ne sono torbide, spesso chiare, e poco abbondanti; la pelle 
secca ; la spina dorsale dolorosa ; il calore dei tegumenti na- 
turale , e di rado accompagnato con sudore ; la respirazione 
grande e faticosa ; alle volte piccola , frequente , e cou sos- 
piro ; la bocca secca ; la lingua bianca , spesso nerastra ; le 
materie fecali ora fluide , ora secche , mai fetide. 

Nulla v’ è in oggi di più comune, che il veder confon- 
dere questa malattia con assai altre specie di morbi acuti. 
Noi sentiamo a dire .quotidianamente da certi marescalchi , 
quando uu cavallo aggravato si trova da grave malattia, da 
essi non conosciuta , eh’ egli è oppresso da febbre maligna. 
Il vero mezzo si può ben questo chiamare di conservare il 
proprio credilo , nel caso che l’animale perisca. Vero è, che 
quasi tutte le febbri sono accompagnate spesso con affezioni 
alla testa , le quali rendono la malattia .grave ; ma queste 
i affezioni non sono elle passaggere e sintomatiche , laddove 
essenziali si rendono alla febbre maligna , e 1' accotnpaguano 
in tulli i suoi tempi , avendo senza contraddizione questa 
febbre la principale sua sede nei nervi e nel i cervello. 

Le cause delti lebbre maligna sono tutti gli alimenti 
corrotti, una costituzione particolare dell’aria,, i grandi ca- 
lori dell’estate , le acque sperche e fetide che servono di be- 
vanda , e gli eccessivi ed esagerati lavori specialmente in 
tempo del caldo più forte. 

Vi sono in questa malattia dei contrassegni precursori , 
che annunziano la morte dell’ animale. Sono questi , per esem- 
pio la nerezza e siccità della lingua , gli escrementi aridi 
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e neri , il movimento convulsivo delle -estremità , l’agitazione 
continua dell’ animale , 1’ estremo calore dei tegumenti , la lo- 
ro siccità, il respiro faticoso, i profondi ripetuti sospiri , il 
grande scuotimento dei fianchi , e soprattutto il polso debole^ 

Questo è il punto , in cui urge la più prudente ammi- 
nistrazione dei rimedi , decisa essendo questa malattia quasi 
sempre prima del settimo giorno ; e perciò , se I* animale è 
giovine , vigoroso , sanguigno , si salassi per più volle alla 
vena iugulare entro le prime veutiqualtr’ ore , gli si diano 
sempre dei beveraggi , ovvero dei boccoui , composti di un’on- 
cia di salnitro , tre dramme di canfora , ed una sufficiente 
quantità di mele: se la sua bocca è secca , contentarsi è d’uo- 
po d’ abbeverarlo e sostenerlo coll’acqua bianca semplice- 
mente nitrulu : se le forze vitali vanno scemando , ‘si abbia 
Ja maggior sollecitudiue di applicare larghi vescicanti sulle 
due groppe. Non si salassi mai l’ animale al terzo giorno , 
la perdila del suo sangue gli sarebbe mortale ; nemmeno gli 
si diano dei beveraggi sudorifici , a meno che non si sia fi- 
sicamente sicuri , mediatile alcuni indizi , che annunzino una 
crisi per la via dei sudori. Se la sete dell’ animale fosse estre- 
ma , sciogliere si faccia nell’ acqua bianca del cremar di tar- 
taro , e gli si dia , potendone avere , del siero di' latte: si 
abbia l’avvertenza di fargli" sentire di tempo iu lempo lo spi- 
rito volatile di salo ammoniaco , per avvivare le sue forze vi- 
tali : si mantengano esse con frequenti fumigazioni nella stalla 
di bacche di ginepro nell’aceto, e si osservi soprattutto la 
cura di lavare I’ animale sovente , di tenerlo in una Scuderia 
nella, la di cui atmosfera sia d’un calore temperato. 

DELLA. FEBBRE MALIGNA DEI CANI. 

Noi leviamo questo articolo dall’ eccellente opera del sig. 
Paulet , intitolata: Ricerche, storiche c. fisiche sopra le. ma- 
lattie epizootiche, ti Già da parecchi anni , dice questo cele- 
bre dottore , si osserva una febbre maligna , che distrugge i 
cani , e che si chiama la malattia dei cani. 

« Nel primo giorno 1' animale ha un prudore al naso , 
gli occhi sparuti , starnuta sovente, come se fosse infredda- 
to ; nel secondo giorno strascina la parte posteriore del suo 
corpo, pende dall’imo dei lati . non pUò soprattutto soste- 
nersi sulle gambe di dietro , e resta in uno stalo di stupi- 
dità ; nel terzo questi accidenti continuano, la stupidità cre- 
sce ; nel quarto cola dal naso una mucosità densa , simile al 
bianco d’ovo. eli’ esce per le narici, 1’ animale è costipa- 
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lo, rende ;dlc volte delle materie durissime, e tinte di san- 
gue , ita una febbre significante , -oppressione , non desidera 
nè di mangiare, nè di bere, resta assopito, la -sua lingua è 
carica , lutto il suo corpo è sensibilissimo quando vien toc- 
cato. Questo stato si mantiene per vari giorni , nei quali pro- 
va egli le alternative del caldo e del freddo, dei tremiti , ed 
è sempre assopito: la debolezza dei reni negli uni è acciden- 
tale , e ritorna per intervalli , in altri essa è continua : se 
non è elle passeggera , si osserva che l’animale ritorna in se 
stesso , quando la debolezza lo lascia ; finalmente gli escre- 
menti , il fiato , e tutto il corpo emanano del puzzo , il pelo 
cade , 1’ oppressione si, mantiene alle volte più di quaranta 
giorni , e questa malattia si termina o con uu espulsione ro- 
gnosa alla pelle , o con uu deposito alle gambe , e princi- 
palmente alle articolazioni , o con uu ingorgamento delle glan- 
«lule parolidi , e se 1’ animale si rialza , perde ordinariamente 
la finezza di qualcheduno di questi sensi , p qualche volta 
1 udito e l'odorato intieramente: quasi tutti restano per sem- 
pre stupidi. 

.< Se ne sono ricuperati parecchi , applicando dei tro- 
chisei di mi 11 io nell'apertura dei decubiti formati alle artico- 
lazioni . Questo escarotico rende 1’ apertura più grande rosi- 
cando le carni , e dopo la caduta della crosta si osserva , 
die vi si stabilisce una buona suppurazione, Ja quale essen- 
ziale diventa in questo caso per salvare la vita dell’animale. 

« Per impedire questa specie di depositi alle articola- 
zioni, praticate furono a diversi animali delle incisioni ai te- 
gumenti della coscia , introducendo in esse del mercurio ; ma 
non procurò veruu. sollievo sensibile: setvt nondimeno alle 
volle per delerm 
1’ articolazione. 

« Quanto ai rimedi interni , prosegue il sig. Paulet , a - 
doperà to venne con successo lo zolfo dorato d’antimonio net 
burro ordinano. La dose , per i cani piccoli , è di due gra- 
ni , e di sei per i grandi , ogni - giorno di Ire in Ite ore 
in brodo leggero fallo con le teste di montone , ciò che li 
fa recete ed evacuare : alle volte per reutlere questo rimedio 
piu attivo , vi si aggiungono tre o quattro grani di tartaro 
emetico; alcuni adoperarono con egual riuscita gl’ idragoghi , 
c specialmente il diagridio ,, alla dose di tre o quattro grani 
al giorno , ciò die produsse una felicissima evacuazione. » 

Una malattia quasi consimile fece grandissime stragi in 
Linguadoca negli anni 1977 , *778 , 1779 ; essa era epizoo- 
tica c contagiosa. Aggravali ne furono specialmente i cani bruo- 
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chi, i cani Inpi', ed i cani di Spagna: gli uni diventavano 
ciechi , gli altri ricuperavano la vista un mese o <|Uararil:t 
giorni dopo terminata la malattia. Il tartaro emetico dato al 
principio, le infusioni di teste di papavero, a cui si aggiun- 
gevano due dramme di nitro per ogni pozione , e per i cani 
più grossi le fumigazioni di cnscariglia , fatte sotto il naso di 
quelli che moccicavano , produssero effetti matta vigliosi. 

. ‘ DELLA FEBBRE PUTRIDA E MALIGNA. 

■ • Questa malattia è per lo più epizootica e contagiosa. Si 
annunzia essa con la tristezza e con la perdita dell’ appetito ; 
quando è poi dichiarata , vi ha diminuzione di latte nelle vac- 
che , nausea assoluta ; la ruminazione cessa del tulio ; 1’ ani- 
male è assai tristo ; porta la testa e le orecchie basse ; la sua 
vista s’ intorbida , e la sua tristezza si cangia in vera stupi- 
dità ; i suoi occhi sono lagriinauii , ma senza essere per so- 
lito uè rossi , uè inlìammali ; scola dalle sue narici una mu- 
cosità vischiosa e giallastra 5 le corna e le orecchie^ diventa- 
no fredde; a ciò succedono ben presto «lei brividi involali , 
ed a questi un calore febbrile di poca durata ; i peli si rab- 
buffano , e si staccano facilmente dai loro cuoio , quando si 
vuol tirarli con le dita ; la respirazione è impedita ; il polso 
ba una pienezza maggiore , che iti istato di salute , senza es- 
sere però nè troppo pieno , nè duro ; la lingua è umida e 
biantrhiccia ; le orine da principio torbide , poi chiare e lim- 
pide ; le materie fecali da principio dare e poco abbondevoli , 
ma nel terzo giorno comincia a dichiararsi la diarrea , e le 
materie fecali coperte si mostrano d’ una specie d'olio fètido ; 
comparire si vedono talvolta sugli animali , che ne sono ag- 
gravati , dei t u inori .che insensibilmente si aumentano, e che 
fissano la loro sede sui tegumenti ; le forze sono estenuate , 
1’ animale geme , scuote i fianchi , è oppresso , monda dei 
sospiri , ha gli occhi torbidi , gialli , sempre lagninosi ; so- 
praggiungono poi le convulsioni , ed a queste la morte. 

Tra lutti questi sintomi , le indicazioni presentate dalla 
malattia consistono , prima nell' arrestare i progressi dell’ in- 
fiammazione , quantunque essa non apparisca mai mollo vi- 
va , e quelli specialmente della putrescenza e della cancrena. 
Si perviene a supplire a questa prima veduta «net tendo I’ ani- 
male all’acqua bianca, coll’ aggiungere in una secchia' circa 
di quest’ acqua sei once del liquore anliscetlico del celebre 
medico veterinario d. Lion , il quale è un miscuglio d’ acqua» 
vile canforata e d’ aceto a parti eguali. Se i sintomi crescono 
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in intentiti , converrà aggiungete a cj ual t ro libbre di quest’ac- 
qua bianca auliscetlica mezza libbra di mele comune , quat- 
ti’ once di cliinachiu* , ed altri natilo di radice di genziana, 
da dividersi in quattro prese per un giorno , e da amministrarsi 
col corno : i villici possono sostituire la scorza di salcio nella 
stessa dose alla chiuachina , quando questa fosse troppo cara. 
Il sig. Dufot , medico pensionato della città di Soissotis , che 
osservò questa malattia nel paese di Laon nel 1771 , crede, 
die il salasso non abbia a praticarsi in nessun tempo di tal 
malattia , perche la pienezza del polso non è abbastanza con- 
siderabile , e questa stessa pienezza d’ altronde è I’ effetto d' una 
rarefazione del sangue piuttosto clte quello d’nna Pletora 
( vedi questo vocabolo ). Il salasso allora , ben lungi dal sol- 
levare 1' animale , turba gli sforzi della natura , diminuendo 
le forze vitali. I purganti sono indicati ai principio ed alia 
line della malattia : quelli , elle adoperati vengono con suc- 
cesso sono tre once di sena , e quattr’ once di mele comu- 
ne , sopra cui si versa una libbra d' acqua bollente , e d’ ora 
in ora si fa bere all’ animale una libbra circa d’ acqua bian- 
ca , e poi bene di secondare questi purganti con cri- 
stei emollienti. L’esperienza prova, che i cristei purgati- 
vi , ed i beveraggi della stessa natura , composti dei drastici 
più forti , come sono la gialappa , 1’ aloe , non che le pre- 
parazioni d' antimonio, amministrali soprattutto a dose forte, 
non producono verun effetto. Tali rimedi in vece così ado- 
perati accrescono lo scuotimento dei fianchi , cagionano le 
più vive agitazioni nell’ interno dell’ auimale, ma senza pro- 
curargli la più piccola evacuazione. 

Relativamente poi al trattamento dei tumori , che alle 
volle appariscono sui tegumenti , aprirli conviene , e levarli 
con lo stromenlo tagliente. Falla l'estirpazione , si lascia scor- 
rere il sangue della piaga , che viene indi curata coll’ un- 
guento digestivo , e non mai con i caustici , il di cui uso è 
sempre nocivo in casi simili , perche aumenta il dolore , e 
disturba le crisi salutari , che la natura cerca di formare con 
depositi simili. 

Noi abbiamo detto da principio, che questa malattia era 
contagiosa ed epizootica ; esige essa dunque dei soccorsi pre- 
servativi ; ed a tale oggetto basterà consultare quelli , che in- 
dicali , e raccomandati vengono ai vocaboli cojntàgio ed 
EPIZOOZIA. 


Digitized by Googk 



FEB 


9 r > 

DELLA FEBBRF INFIAMMATORIA. 

Il bue va mollo più del cavallo- soggetto a questa ma- 
ialila. Attaccato da essa appena questo animale , le orecchie , 
le corna , ed i suoi tegumenti sono freddi ; il pannicolo car- 
noso trema ; 1’ animale è inquieto , s’ agita , si corica , s' al- 
za ; i suoi occhi diventano rossi , infiammati e lagninosi ; le 
orecchie , le coma , ed i tegumenti acquistano un calore con- 
siderabile ; la lingua ed il palato sono secchi ed ardenti ; il 
fiato è caldo; la testa è bassa, eie orecchie pendenti; gran- 
de la nausea; la ruminazione sospesa; la vacca perde il lat- 
te , gli escrementi sono secchi , e di coior nero ; talvolta 
1’ animale evacua spesso e poco , talvolta è costipato ; versa 
1’ orina talvolta , ma di rado , e con molta pena ; il colore 
dell’oriua c rossagnolo; il respiro è per lo più faticoso; 1’ ani- 
male manda lunghi sospiri ; le forze muscolari scemano 
a poco a poco , frattanto che le forze vitali sembrano cresce- 
re ; I’ animale per ordinario è più stanco alla notte che al 
giorno , e spesso 1' infiammazione invade nel terzo , o nel 
quinto o nel settimo giorno una parte interna , come il pol- 
mone , la laringe, gi’ intestini , ec. , ciò che produce una 
PKRIPNRCMON1A , Ull’ ANGINA O SQU1NANZIA , lina DISSENTERIA 
( vedi questi vocaboli) , ovvero aggrava una parte esterna., 
sulla quale appariscono dei tumori , che partecipano del Bu- 
bone , del carbonchio. Vedi questi vocaboli. 

Non si può esattamente fissare la durata di questa spe- 
cie di febbre ; ni a fu falla osserv azione , che quando i sin- 
tomi non appariscono gravi , e camminano con lentezza , la 
malattia si termina all’ uudecimo o quartodccimu giorno , lad- 
dove F animale muore nel terzo , e più spésso nel quinto 
giorno , quando i sintomi si mostrano con violenza. 

Fra i principi! ordinari della febbre infiammatoria noi 
classificheremo gli esercizi violenti , i calori eccessivi dell'esta- 
te , la cattiva qualità delle acque o degli alimenti , e la co- 
stituzione particolare dell'aria. 

Essendo questa malattia per lo più epizootica e conta- 
giosa , facile si è il comprendere qual debba essere il peri- 
colo della coakitazione di molti buoi riuniti in ima medesima 
stalla. Gran tempo è già , che noi siami insorti contro quella 
mal’ intesa previdenza dei bifolchi per voler accumulare mol- 
to ingrasso , ma essi non ci ascoltano. E fino a quando pre- 
tenderanno essi , che la fecondità delle terre pagala sia col 
sactifìzio dei loro bovi , senza i quali essi non saprebbero 
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renderle feraci , piuttosto che rinunziare alle crudeli loro 
abitudini? Fino a quando ciechi rimarranno essi sopra i propri 
loro interessi? Non ascolteranno essi inai la voce della regio» 
ne , scuotendo quei rovinosi pregiudizi , di cui furono tanto 
spesso le vittime ? 

Si tratta di diminuire la quantità del sangue , di mo- 
derare il movimento del cuore, e d’ indebolire la disposizio- 
ne infiammatoria degli umori, salassando l’animale. Fu fat- 
ta osservazione , che il salasso è fra tutti i rimedi , quello 
che solleva più prontamente , e che quanto più vien ritar- 
dalo , più il sangue diventa deuso ; ma la dose del sangue 
da trarre, noi lo ripetiamo , dev' essere sempre proporzionata 
alle forze , all’ età , alla statura , alla specie , ed all’ inten- 
sità dei sintomi , che accompagnauo la malattia ; non si ar- 
rischia nulla ripetendo il salasso Ire o quattro volte nello spa- 
' zio di quarant’ otto ore. Se al cominciare del terzo giorno i 
sintomi, sussistono ancora , temer non si deve di ripeterlo. 
Amministrare si devouo delle bevande temperanti e mucilag- 
ginose d’ una decozione di malva, -d’altea, ec., aggiungen- 
dovi del salnitro per lo cavallo , e del crenjor di tartaro per. 
lo bue. Bisogna guardarsi bene d’ eccitare l’ escrezione delle 
orine o dei sudori , sul principio della malattia , coll’ uso dei 
diuretici e dei diaforetici , ed anche verso la fine con i cor- 
diali , come giornalmente si pratica alla campagna ; questo 
sarebbe il vero mezzo di sospendere o ritardare tutte le escre- 
zioni , perchè quanto più la febbre è violenta , tanto meno 
aver devono luogo i sudori , le orine , e le altre escrezioni. 
Prescritti vengono pure i cristei emollienti , come d’ un’ uti- 
lità essenziale in questa malattia , per la virtù eh’ essi hanno 
di condurre gli escrementi duri e trattenuti nei piccoli in- 
testini , di fomentare tutte le parli contenute nel basso-ven- 
tre , di stabilire una derivazione dal lato di quella parte me- 
desima , di diminuire I’ impetuosità del sangue verso la testa , 
rii distendere 1 addotnine , e di favorire per conseguenza un 
fiosso d’ orina più abbondante e più facile. Si possono rendere 
anche purgativi questi cristei , facendovi disciogliere «piat- 
ir’ once di polpa di cassia; ma cristei tali indicali sono sol- 
tanto al principio della malattia, per secondare gli effetti dei 
rimedi mueilagginosi, e soprattutto per non essere costretti di 
ricorrere ai purganti forti , sempre pericolosi nella febbre in- 
fiammatoria. 

Ma quando la materia febbrile, in vece «li diir segno di 
procurarsi ’ un’ uscita per i vasi escretori, sembra minacciar^ 
all' Apposto di aggravare il cervèllo, affrettarsi bisogna d’ ap- 
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plicnivi i vescicanti della maniera già ;«iù volte additata ìq 
quest’ opera , e replicarne anche 1’ applicazione fino che si 
pervenga ad assicurarsi d’ un cangiamento. 

Se in vece appariscono poi dei tumori sui legamenti 
dell'animale, felice si può sperare l’esito degli sforzi dell’arte 
non meno che di quelli della natura ; e capaci essendo que- 
sti sforzi di produrre un deposito salutare in qualche parte 
della superfìcie del corpo , dirigere conviene da quel lato ogni 
cura : quo natura t’ergi t , eo (Incendimi. Si arriverà a bis- 
sare 1’ umore al di fuori , ed a far suppurare i tumori in- 
fiammatori , con 1’ applicazione reiterala dei cataplasmi ma- 
turativi , fatti di lievito , di polpa di cipolla, di giglio , e di 
mollica di pane, o d’unguento basilico. Che- se il tumore 
mostrerà d' avere un carattere ben evidente di malignità , se 
ha la sembianza di partecipare della natura del bubone o del 
carbonchio , converrà allora condursi secondo il metodo pre- 
scritto agli articoli Bebone , e Carbonchio. 

Se la materia' febbrile si porta al polmone, alla gola, 
agl’ intestini , trattare bisogna il morbo come una Peripned- 
monia , una Squinanzia , una dissenteria , ec. Fedi questi 
vocaboli. 

Passato il settimo giorno , dare si può all’ animale per 
tutto suo nutrimento un poco di crusca umettata con acqua 
melata , e moli’ acqua imbiancata con la farina d’ orzo o di 
frumento , e terminare si deve la cura con un purgante , on- 
de finire di trarre esteriormente quel resto d’ umori , che po- 
tesse essere rimasto nel sangue. 

Ecco la forinola d’ un tal purgante : prendi foglie di se- 
na oucia una , versavi sopra una libbra circa d’ acqua bol- 
lente, lasciala in infusione per qualir* ore, scola il tutto spre- 
mendo, ed aggiungi alla colatura dell’aloè succotrino oncia 
una , canfora diamine tre , e porgi all’ animale a digiuno 
col corno. 

DELLA FEBBRE PESTILENZIALE. 

Chiamate cosi vengono tutte le febbri acute , subitanee 
accompagnate da sintomi gravi , ed assai pericolosi. Questa 
c contagiosissima , e si diffonde sopra molti soggetti in bre- 
vissimo tempo. Per i contrassegni , per le cause , e per lo 
governo di questa terYibile malattia , vedi P articolo Peste. 

Per le febbri risipolose ed esantemiche , vedi i vocaboli 
Bisipola , cd Esantema. 

VOL, XI. n 
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DELLA FEBBRE LENTA. 

Noi non abbiamo fino ad ora osservalo veruna specie di 
febbre lenta essenziale negli animali. Questo genere di febbre 
è ordinariamente il simonia d' una malattia cronica , come 
per esempio del Moccio, della poluokia , delle Suppuba- 
zioni interne, della Scabbia, delle Ostruzioni ni fegato , 
dell’ I dropisia. Vedi lutti questi vocaboli. Intender beu si 
deve , clic non si può guarire questo genere di febbre altri- 
menti , se non combattendo la malattia principale , elle u' c 
la causa. (R). 

FECCIA. Sedimento , che si precipita dalla massima 
parte dei liquori. Le due più conosciute, e le due sole utili 
souo , la Jeccia del vino , e la feccia dell' olio. Vedi i vo- 
Ciboli Vino ed Olio. 

I coltivatori lasciano il più delle volte perdere le fecce 
dei vini , eppure trarre ne potrebbero un vantaggioso par- 
tilo , sia vendendole ai cappellai ed altri manifatturieri che 
ne fanno uso , sia diseccandole per trarne il tartaro tanto 
adoperato nell e arti e nella medicina, sia finalmente brucian- 
dole per ottenerne la potassa , lauto rara c cara in propor- 
zione al bisogno del commercio. Vero è , che ogni botte non 
ue produce , che una piccola quantità , ma il risultalo di 
tutta una raccolta può bene ascendere a qualche valore ; e 
costa d' altronde poi assai poco il user bare una vecchia bot- 
te , per riporvi tutta quella , che si potesse levare dalle altre. 

. Io non parlo della feccia , come adoperala alla fabbri- 
cazione dell' aceto e dell’ acquavite , perchè non è già essa , 
che a ciò serva , nta bensì il vino, eh' essa contiene, e che 
se ne avrebbe potuto estrarre, volendo (IL) 

FECOLA. Questo noine dato veniva aulicamente a tutte 
le sostanze piu o meno colorate , sospese in una gran quan- 
tità di veicoli acquosi , le quali mediante il riposo si preci- 
pitano insensibilmente sotto forma asciutta e polverosa, fuori 
della parte verde, che riveste la superficie delle piante ; l’in- 
daco , il guado , 1’ azzurro di Prussia , i cannimi erano al- 
trettante fecole; ma in oggi non si distingue più sotto questa 
deuoinmazioiie che la fecola amilacea , materia specialmeule 
bianca , riconosciuta per essere uno dei principi i immediati 
dei vegetabili. 

Essendo la fecola amilacea indissolubile a freddo iu lutti 
i fluidi , può essere in effetto considerata come un corpo so- 
lido ed isolato , rinchiuso in guaiue fibrose , o nuotante in 
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mezzo a veicoli colorali , odorosi , e sapidi , e ciò che lo pro- 
va si è, che la fecola del marrone d' India non è affatto 
amara , quella della ghianda non è punto acerba , quella del— 
l' aro iion è caustica , quella della brionia non è già aspra 

J turbativa , quella dello spadino è iuodoiosa , quella della fi* 
i penduta è senza colore., Tutte queste diverse fecole , qua- 
lunque ne sia 1' origine , sono identiche; se differiscono fia 
di loro , non differiscono che per leggere modalità , ma tut- 
te possiedono la virtù alimentare ad un grado eminente. 

L'esperienza e I’ osservazione non lasciano più vermi dub- 
bio , che le fecole estratte dai frutti e radici velenose , es- 
sendo perfettamente lavate e ben diseccale , possono servire 
di nutrimento in tempo di penuria. Per convincersi maggior- 
mente, ricordiamoci, che gl' isolani del nuovo mondo uou ado- 
ppino altre pratiche se non queste , per levare alla radice del 
manioc e della iucca gli umori velenosi in esse couleunti , 
onde ottenere dalla loro sansa spremuta e cotta la cassava , 
focaccia , con che essi si alimentano in tutti i tempi , ovvero 
una farina , eli’ essi per lunghissimo tempo conservati > , on- 
de servirsene al bisogno sotto la forma d’ una polènta. Ricor- 
diamoci, che tulli i medicamenti contrassegnati dai farmacologi- 
ci sotto il nome improprio di fecola, a quali essi attribuiscono 
le proprietà delle piante , da cui T estraggono ,' restano ades- 
so abbandonati , .persile si è osservato , eh' essa era assolu- 
tamente spoglia di quulsisia virtù medicinale ; eli’ esausta dai 
parenchimi , dai »ugbi acri caustici ed amari , fra i quali si 
forma , essa resta troppo scipita per poter esercitare l'effetto 
d' un medicamento. Ricordiamoci in fine , che mal grado le 
infinite modificazioni , sotto le quali ci si preseula la lècola , 
essa è sempre , quando sia pura , un solo e’ medesimo cor- 
po , uel quale impossibile si rende agli organi più esercitali 
di distinguervi il vegetabile , che serv't ad essa d’ inviluppo : 
le diversità delle varie fecole sono assai leggere. Rispettiva - 
mente però al loro uso nelle arti , tutte sono in istato di 
servire alla fabbricazione della salda , della poleuta , della 
colla, ma nessuna supplire saprebbe alle funzioni dell'amido 
del frumento e dell’orzo per la polvere da spolverare. Io noli 
ne eccettuo nemmeno la fecola del pomo di terra , il di cui 
uso è diventato troppo generale , perch’ io dispensarmi uou 
possa di descriverne la preparazione. 


100 


ree 


, FECOLA AMILACEA DEL POMO DI TERRA. 

Prendi pomi di terra ben ripuliti e lavati ; niellili nel- 
la tramoggia d un inolino da rapare : essi si ridurranno 
in polpa , che stempererai nell’ acqua , e poi verserai sopra 
un setaocio di crine. La fecola strascinata dall' acqua , si de- 
porrà nel vaso collocalo per riceverla ; lavala in più aeque, 
finche sia perfettamente pura; poi la travaserai , la farai di- 
seccare alla slufa , e poi passare per un setaccio di seta. Que- 
sta procedura è applicabile a lutti i frutti e radici carnose , 
che contengono fecola. 

Tutte le varietà dei pomi di terra, purché alterate non 
siano fino ad un certo segno , nè seccate al forno , possono 
dare la fecola amilacea ; ma il momento più favorévole per 
estrarla è sempre innanzi all’inverno, perchè a misura, din 
questi tubercoli si allontanano dall’ epoca della raccolta , si 
combina essa insensibilmente con le altre parli costituenti , 
diminuisce la quantità della qualità , e si rende d’ un’ estra- 
zione meno facile. 

I pomi di terra sono, fra. tutte le radici , i più abbon- 
danti in fecola amilacea; ma la varietà, che conviene col- 
tivare di preferenza , quando si ha in vista quest’ oggetto , è 
il grosso bianco , picchiettato di punti rossi esteriormente , 
quantunque i gialli , i rossi , ed i violacei ne diano di più , 
a luti altre circostanze pari ; ma alla raccolta sono inferiori 
in prodotto , ed esigono essi in oltre una buona qualità di 
terreno , e sono più sensibili alle vicissitudini delle stagioni. 


BISCOTTO E CREMA PREPARATI COI» LA FECOLA 
DEI POMI DI TERRA. 

Anche il lusso delle nostre tavole trar seppe buon par- 
tilo da questa fecola.. I pasticcieri più rinomali di Parigi 
ne fanno la base di biscotti di Savoia , e d’ ima crema so* 
pratiutto , di cui quegli uomini , ai quali interdetti sono i 
farinacei , fanno uso senza veruu inconveniente per la loro 
salute. Ecco in qual modo essa si prepara. 

Si prende una libbra di latte, di cui da metà è nosta al 
fuoco eoli un quarluccio di sciroppo dolce d’uva ; nell’ altra 
metà si stemperano tre torli d’ ovn , ed un cucchiaio da boc- 
ca di fecola , che si getta uel latte prossimo a bollire ; si di- 
mena il tulio, e dopo due o tre bolliture vi si aggiunge ut) 
poco d’acqua di fior d’arancio, e la crema è fatta. 
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Sarebbe- possibile di dare a questa crema tulli i colori 
e sapori desiderabili. . 

Sostituendo la fecola alla fariua , per servirsene nei no- 
stri intingoli , rende essa la salse bianche meno vischiose , 
juieno,. attacca licce , e più leggere allo stomaco. Poche sono 
Je ecQuoniie rurali tanto povere , da non potersi procurare 
dèi latte di burro, ossia latte spoglio della crema: prepara- 
re potrebbero esse con questa fecola la più grata e hi più 
sostanziosa polenta , che a portala sia delle loro facoltà. 

Io ho ragione di compiacermi sempre più d 1 aver molto 
insistito sui vantaggi di questa preparazione , considerata co- 
me alimento medicinale, ohe odi e un mezzo importante nel- 
la maggior parte delle malattie di spossamento, , e di con- 
sunzione . come anche per 1' uomo sudo è un nutrimento 
salubre del pan , che poco dispendioso , e facile a procu- 
rarsi. 

saldi e colla preparata con le fecole. 

Le diverse ricerche da me fatte per assicurarmi se le 
fecole , estratte dai frutti e dalle radici , comparabili fossero 
in ogni punto all' amido di frumento e d'orzo, mi provaro- 
no, ch'esse non potevano essere a quello sostituite come pol- 
vere da spolverare , ma che nondimeno Insalda preparala 
con le stesse era ben coudizionala , che lo smallo azzurro vi si 
metteva uniformemeute e perfettamente , e che comunica- 
vano al bucato , alle blonde , ed agli spizzi molla consisten- 
za ed apparecchio. 

Dubitare nou si potrebbe , ebe gli operai , i quali per 
la loro professione consumano buonissima farina per prepa- 
rarne la colla , si procurerebbero una grande economia , 
se ne fabbricassero con delle fecole contenute nei vegetabili 
amari e caustici, i quali tagliali in fette , diseccati al forno 
od alla stufa , e tritali al moliuo , darebbero una polvere 
tanto più propria all’oggetto contemplalo , quanto che la ri- 
sultante colla farinosa audrebbe meno soggetta ad alterarsi : 
servibili a ciò sono il marrone d’india e la ghianda , e que- 
sti facili souo a procurarsi, perchè gli alberi , che costante- 
mente producono questi frutti , sono , 1’ uno troppo utile , e 
l’altro troppo dilettevole, per trovarsi scarsi in qualsivoglia 
località ; e tanto più vantaggiosa diverrebbe una simile eco- 
nomia , quanto clic le fabbriche di carta , in oggi più nume- 
rose che mai a motivo dei mobili , e della smania di scrive- 
re, ne consumano attualmente più ci».’ non se nc consuma- 
va anticamente per dare la polvere ai capelli ; soprattutto 
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poi vantaggiosa sarebbe quest’ economia nei distretti , che non 
raccogliendo grano abbastanza per la giornaliera sussistenza, 
costretti sono di ricorrere all’ estero , e non di rado con gran- 
di spese , per procurarsene. 

Dal numero delle piante incoile, che somministrar po- 
trebbero al consumo della colla farinosa , formare io volli due 
nomenclature : la prima ha per oggetto i vegetabili , la di 
cui fecola associata si trova con dei sughi acri c velenosi ; la 
seconda offre quei vegetabili, ne’ quali la fecola è combinala con 
un principio dolce e mucilagginoso. Ho creduto poi di dover- 
le presentare con i nomi loto italiani e latini i più volgari , 
oggiungendovi l’ indicazione e la natura del terreno , ed i siti 
ove si trovano più comuni : classificate esse di già si trova- 
no in una delle mie opere sui mezzi d’ allontanare dai nostri 
focolari il flagello della penuria. Non sono esse per verità , 
ette certe viste generali sparse, e «la me riunite , dalle quali 
una popolazione numerosa trarre non può, che un mediocre 
partilo ; ma inutile pelò non sarà di conoscere 1' uso , che 
se ne può fare in tempo di generale sciagura. 

• List* dei vegetabili farinosi incolti , il di cui frutto, 

O RADICE CONTENGONO DELLA FECOLA AMILACEA, ASSOCIATA 
CON UN PRINCIPIO AMARO , ACRE , E CAUSTICO. 

Aristolochia rotonda, Aristolochia rotunda. Nei campi e 
nelle siepi della Linguadoca e «Iella Provenza ■)■. (a) 
Astragalo arrampicante , Astrogalus g/ycyphyllos. Cresce 
in tutti i paesi meridionali j". 

Bardana cotonacea, Arcliurn lomentosnm. Sull’orlo delle 
rive, nei cortili , e nei conlcrni delle paludi ■}■. 
Belladonna , Atropa belladonna. Nelle foreste, lungo le sie- 
pi ombreggiate , vicino ai muri ■}■. 

Bistorta maggiore , Polygonum Bistorta ■ Nei prati , nei 
pascoli montuosi E. 

Bistorta minore , Polygonum vivi pam ni. Sulla cima delle 
più alle montagne del Delfinalo e della Provenza f. 
Brionia bianca , Bryonia dioica. Sia bene da per tutto, 
nelle siepi , nelle vigne nei boschi j\ 

Cocomero salvatico , Momordica clntcrium. Lungo le vie, 
fra le rovine ed i luoghi sassosi della Linguadoca e della 
Provenza f. 

(a) Si c aggiunto il segno a tutte le piante indigene del nostra Ite. 
gno. — Gli alti, in ipriti. 
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Cox.cmco delle montagne , Colcfùcum montanum. Iu Ah 
sazia nelle monlngnc ■(■. 

Colchico ordinario , Colcliicum auiumnale. Nei prati , e 
sugli orli dei piccoli fiumi, nei contorni di Parigi. 

Elleboro nero , Hdlcborus foelidus. Comunissimo uei con- 
torni di Parigi , e uei sili coperti di montagne ai contor- 
ni della Provenza "f. 

Enanto , Oenatuhe apii folia. Abbondantissimo i lutti i siti 
umidi della Bretagna. 

Filipendula , Spiraea filipendula. . Nei boschi , nei. prati 
coperti di tulle le provincie , 

Fumosterno bulboso, Fumaria bulbosa. Comunissimo nel- 
le Alpi , ed altre elevale montagne 

Giusquiamo , Hyosciamus albus. Nelle campagne vicine alle 
città , nei fossi , e nei letami •{*. 

Imperatoria maggiore , Imperatoria astruiium. S’ incontra 
ordinariamente sulle Alpi , sui Pirenei , sulle montagne del 
Monte d' Or.». 

Iride salvatica , Iris germanica. Nei luoghi aridi ed in- 
colti , sui vecchi muri +■ 

Iride gialla , Iris pseudo-acorus. Sull’ orlo degli staglii e 
dei fossi acquatici f. 

Iride fetida , Iris gelidissima. Nei boschi cedui , lungo le 
vie del Delfinato e della Provenza "f". 

Mandragora femmina , Mandragora autumnalis. Sull’ orlo 
dei fiumi , nei campi delle provincie meridionali. 

Piede di vitello comune, Aram maculalum. Nei boschi , 
nelle siepi , nei luoghi coperti j-. 

Piede di vitello curvo, Arma incurvatala. Nei luogiii sas- 
sosi e coperti della Provenza. 

Piede di vitello serpentario , Aram dracunculus. Nei luo- 
ghi ombreggiati ed incolti delle provincie meridionali jv 

Piede di vitello palustre , Calla palustris. 

Peonia femmina , Paeonia corallina. Nei pascoli delle mon- 
tagne del Delfinato e della Provenza , 

Prezzemolo delle montagne , Selinum oreosclinum. Ab- 
bondantissimo nei siti montuosi e sabbiosi f. 

Ranuncolo bulboso , Rnnunculus bidbosus. Nelle siepi, noi 
giardini , e sulle vie j - . 

Romice salvatico , Rum ex nemolopathum . Nei fissi, sull’ or- 
lo delle vie , nei prati coperti ■(■. 

Romice acquatico , Rumcx at/uarcus. Sull' orlo, degli sta- 
gni , dei fossi acquatici , e dei fiumi. 

Romice delle alpi , Rumex alpinus. Sulle montagne del 
Delfinato e della Provenza -f-. 
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Sambuco maggiore , Sambucus nigra. Nelle siepi , e nei 
giardini •J*. 

Sambuco minore , Sambucus ebulus. Da per tutto nei siti 
incolti ed umidi "f. 

Sassifraga dei prati , Pimpinella magna. Nei prati , ed in 
tutti i tehreni umidi -j-. 

Scrofularia nodosa , Scrophularia nodosa. Cresce frequen- 
temente nei luoghi ombreggiali, nelle siepi , e nei boschi 
cedui f. 

Spadino , Gladiolus stgelum. In tutti i campi delle provin- 
ole meridionali +. 

» 1 

Quantunque sia cosa attualmente superiore ad ogni dub- 
bio, che le fecole estratte dai vegetadili velenosi -, ben lavate 
e ben diseccale, servir possono di nutrimento nei casi, quan- 
do le nostre sussistenze ordinarie fossero molto inferiori ai 
nostri bisogni , io non m’ indurrò per questo mai a sugge- 
rire di fartie delle piantagioni e delle semine , e di coprirne 
delle buone terre : basterai il sapere ciò , che se ne può fare 
in tempo di calamita , senza che se ne voglia estendere l’uso 
al di là dei confini prescritti a qaei vegetabili. 

Se proporre io dovessi delle piante annue , mi guarde- 
rei bene di dare la preferenza a quelle , in cui il veleno tan- 
to vicino si trova al nutrimento ; ma sceglierei invece quel- 
le , riconosciute per essere le più sostanziose , le più sane , 
e le mimo soggette all’ intemperie delle stagioni , le di cui 
spese di coltivazione e raccolta fossero le meno dispendio- 
se, che crescessero àbbondautemente nei terreni anche i 
più mediocri , e diventassero iti un momento , anche senza 
i preparativi della cucina e de’ suoi accessori, un benefico 
nutrimento. Questi sono motivi più che sufficienti per «pie- 
gare l’immutabile mio attaccamento per ipomi di terra. 

Lista dei vegetabili farinosi incolti , il di cui frutto 
o radice contengono della fecola amilacea , associata 

CON UN PRINCIPIO DOLCE , E MUCILAGGINOSO. 

Avena maggiore , Avena elalior. Nei campi , e nei terre- 
ni sodi f. 

Avena SALvATicA , Aventi faina. Se ne trova in tutti i cam- 
pi di frumento : la sua semenza è farinosa f . 

Bistorta centinodia , Polygonum avicnlare. Da per tutto 
sugli orli delle vie : la sua semenza si mischia col gra- 
no saraceno j - . 
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Carota salvatica , Daucus carola. Nelle foreste e nei 
prati 

Castagna d’ acqua , Trapa natans. Negli slagni , nei fessi 

acquatici , nei fiumi paludosi j". * 

Cresta di gallo , Rhinantlms crina galli. Nelle praterie ; 
nei campi : la sua semenza può entrare cel pane , a cui 
da colore 

Fava comune, Viciafaba. Nei campi: si può mangiarla 
come i semi leguminosi "j". 

Fildcchio nero , Polygonum convolvulus. Nei boschi , nei 
campi : la sua semenza è comestibile 

Gettaìóne, Lychnis giihago. Nei campi, tra i! frumento r 
la sua semenza può entrare nel pane j\ 

' Ghianda di terra, Lathyrus • tuberosa s. Nei campi della 
Lorena : la sua radice è un nutrimento eccellente *f*. 

Giacinto dei boschi , Scilla bifolia. Comunissimo in Picar- 
dia , e nell’ Artesia -j-. 

Melampiro , Melarti), y rum arvense. Nei campi -J-. 

Paleo acquatico , Festuca Jluitans. Nelle praterie paludo- 
se , nelle acque morte : la sua semenza può essere man- 
giala in semola -f\ 

Pastinaca salvatica , Pastinaca sylvestris. Nei prati asciut- 
ti , sulle colline ed altri siti incolti 

Piè di Lepre , Trifoliian arvense. Nei; campi da per tutto.* 
la sua semenza può essere mischiata con la farina or- 
dinaria -j\ 

Rubiglio , Pisum arvense. Nei boschi in Provenza .* que- 
sti sono commestibili alla foggia deile semenze legumi- 
nose f. * ' 

Sanguinella , Panicum sanguinale. Nei campi sabbiosi , 
nelle vigne , e nelle colline sassose : si può ridurla in se- 
mola -}*. 

Scandalide , Lotus siliquosus. Nelle praterie : la sua se- 
menza è farinosa f. ‘ 

Spergola dei campi , Spergula arvensis. Nei terreni sabbio- 
si della Fiandra ; il suo seme può enlrare nel pane -j*. 

Stiancia rotonda , Cyperus rolundus. Iu Provenza , nei 
siti umidi ed incolli j*. 

Tartufo di prato , Orobus tuberosus. Nei boschi : le se- 
menze e le radici possono diventare buoni commestibili. 

Trombone. Narcissus pseudo-narcissus. Nei boschi , e nei 
prati. 

Terra-Noce , Buniurn bulbocastanum. Nei campi colti* 
vati f. 
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Tulipano salvatici» , Tulipa sylvestris. Nei prati mon- 
tuosi <1 »lla Liiigttadoca , e della Provenza. 

V entòlana , B romus secalinus . In tutti i paesi di 
cereali. Bisogna esporre la sua semenza al calore del for- 
no , prima di servirsene. 

Molte altre piante esistono , che da me furono egual- 
mente esaminate , ad oggetto d' assicurarmi , se il principio 
farinoso in esse compreso , non che spello delle altre perduto 
per 1’ alimento degli uomini e degli animali , sostitnilof esse- 
re non possa a (pelle materie, che si tolgono alla pubbli- 
ca sussistenza per la preparazione della colla farinosa ; ma 
non ne faccio qui veruna menzione , o perchè non sono ab- 
bastanza comuni , o perchè contengono una quantità troppo 
scarsa di fecola , o perchè passano , mediante i progressi della 
vegetazione , dallo stato polposo allo stato solido troppo ra- 
pidamente, per non poter mai diventare spediente uei suppli- 
nienii da me proposti. ( Par. ) 

FF.CONDAZIONE. Botanica. Nei due regni organiz- 
zati i germi rinchiusi nella loro madre , e destinati a sepa- 
rarsene per formare nuovi individui , non ricevono le pro- 
prietà vitali, che col mezzo d’ un' operazione particolare, 
che porta il nome di fecondazione. Nei due regni l'organo, 

0 1’ essere che contiene i germi , si chiama femmina ; quel- 
lo che loro imprime la vita , si chiama maschio. Nei due 
regni la fecondazione si opera col mezzo d’ un fluido fecon- 
datore , che il maschio spruzza sulla femmina : questo fluido 
e nudo presso gli animali , e rinchiuso iu una quautità di 
piccoli gusci presso i vegetabili. Gli esami anatomici e fisio- 
logici offrono un 1 uniformità sorprendente tra gli animali ed 

1 vegetabili , e quest' uniformità si estende perfino sulle pro- 
prietà sensibili del fluido fecondatore : il polline di tutte le 
piante ha un odore simile a quello del liquore spermatico 
degli animali , ed è composto degli stessi peincipii chimici , 
piti un poco d’acido malico. Vedi i vocaboli Stame , ed 
Antera. 

Sembra , che gli antichi avessero delle idee rette sul 
sesso delle piatile. Teofrasto e Plinio ne fanno menzione: al- 
cuni poeti , come Claudiano e Ponlano , ne parlauo in modo 
da provare non solo che questo fenomeno era conosciuto , 
ma conosciuto anche quasi generalmente. Questa conoscenza 
fu in seguito dimenticata , e fra imoderni Zaluzianski fu 
quello , che nel distinse di nuovo il sesso delle piante. 

L’opera sua nMÒ nell’ obblio per un secolo, ancora , lincile 
Camerario nel i(>y 4 » e soprattutto Vaillaut nel 1 7 27 diedero 
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le prove più decisive di questo fenomeno , indicendone pa- 
recchie circostanze. Ma l’anno 1 7 fu veramente l’epoca , 
in cui Linneo riepilogò tutte le prove' del se- so delle piante, 
aggiungendovi delle nuove, e popolare rendette questa teorica, 
costituendola base, del suo sistema di classificazione. D’ allo- 
ra in poi adottata venne senza contraddizione , se eccettua- 
re si voglia Spallanzani , delle di cui osservazioni noi parle- 
remo nei progresso di questo articolo. 

Quantunque la semplice descrizione degli organi del Fio- 
re ( vedi questo vocabolo ) sia quasi sufficiente per dimo- 
strare il loro uso , non sarà fuor di proposito nondimeno in- 
dicare rapidamente le prove della fecondazione delle piante. 
Esse sono in numero di cinque : 1 .* tutte le piante, ossia i 
fiori , che non hanno altro che stami , non danno mai semi 
fertili ; 1.» i fiori , che hanno soltanto dei pistilli , non dan- 
no semi fertili , se non in quanto essi hanno vicini al- 
tri fiori a starai ; o che spolverati vengano col polline d’ una 
specie analoga : 1’ esperienza più celebre , comprovante que- 
sto fatto , è dovuta a Gledislch. Aveva egli a Berlino" una 
palma femmina , che fioriva ogni anno , senza dare mai frut- 
to ; fece egli venire da Dresda per la posta il polline d’una 
palma maschio, lo sparse sugli stimmi della femmina , e que- 
sta portò de» frutti per la prima volta. Gli Arabi co'noscOnò 
già da lungo tempo una tal procedura , e sospendono dei re- 
gimi maschi di dattero in mezzo ai datteri femmine , per as- 
sicurare la loro feconda/ ione ; 3. a quando da un fiore , mu- 
nito di pistilli e di stami , levali vengono questi ultimi, ed 
impedita resti su quel fiore l’azione dei fiori vicini , il pi- 
stillo non dà semi fecondi. Questa esperienza , dovuta a Lin- 
neo , è generalmente vera 5 Spallanzani osservò nondimeno, 
che certi fiori femmine, come quelli dello spinace e dell’an- 
guria , danno semi fertili , quand’ anche ricevuto non ab- 
biano l’ impressione di vemn fiore maschio 5 a tal proposito 
spinto aveva egli la precauzione a tal seguo , di seminare le 
angurie sopra letamiere , per farle fiorire alla metà dell’ in- 
verno, ad un’epoca quando nessuna pianta vicina poteva fecon- 
darle , avendo anche la cura di strappare i fiori maschi pri- 
ma della loro fioritura. Questi fatti però sono tanto scarsi , 
che non ci sembrano in nessun modo capaci di distruggere 
la teorica della fecondazione delle piante , ed altro tutto al 
più non provano , se non che .in certi vegetabili monoici o 
dioici si sviluppano olle volte dei fiori ermafroditi. Vedi l’ar- 
ticolo Cucuiibitacee. Se n’ebbe ultimamente una prova ben 
ispcci ficaia a Roano , mediante la produzione d’ un seme 



Bill’ Ang.usturà ; albero, di cui non li hanno in Europa che 
piedi femmine , i quali fino allora erano stati infecondi; 4-* 
quando in un fiore; provveduto di slami e di pistilli, si soppri- 
me il pistillo , il fiore non da verun seme : lo stesso succede, 
se si taglia lo stilo-, o lo stimma prima della fecondazione, 
e nelle ovaie a diversi scompartimenti ed a diversi stili, quan- 
do si tagl a uno degli stili o degli stimmi , lo scompartimento 
corrispondente del frutto abortisce necessariamente. Questo abor- 
tire dell’uno degli scompartimenti del fruito si presenta spes- 
so nella natura; cosi per esempio tutte le ovaie di tutte le 
querce sono a tre scompartimenti , due dei quali abortiscono 
costantemente , di modo che tutte le ghiande sono ad uno 
scompartimento solo ; 5.° finalmente a queste prove della 
fecondazione giovi l'aggiungere un’ultima, dedotta dalle fe- 
condazioni incrocicchiate , quando sullo stimma d’ un fiore 
femmina , o d’ un fiore ermafrodito , a cui tolti furono gli 
stami, si mette il polline d’ un fiore maschio di specie di- 
versa , perchè allora si ottengono spesso dei semi , i quali 
producono delle specie di vegetabili bastardi , chiamati Ibridi. 
P edi questo vocabolo. 

Tutta la struttura dei fiori è combinata sulla condizio- 
ne generale, che la fecondazione si operi nell’aria; questa 
trasporta il polline sullo stimma , ed essendo amido , ne fa 
rompere le piccole vescichette , di modo che il liquido fe- 
condatore impregna lo stimma. Questo liquido , estremamen- 
te sottile , s’ insinua nei vasi dello stilo , e penetra fino al 
seme per un' apertura particolare , nominala micropilo. F'edi 
Seme. La proprietà , che possiede il polline , di scoppiare al 
contatto dell’ umidità , si rende evidenti-sima , quando col- 
locato viene alla superficie d’ un liquido , per cui impossi- 
bile diventa 'qualunque fecondazione sotto acqua. Noi vedia- 
mo di fatto , che tutte le piante acquatiche munite souo d’un 
apparato proprio ad evitare 1’ effetto dell’ acqua a quest’ epo- 
ca ; quasi tutte, come il Tibobolo acquatico, la Ninfea , 
alzano allora i loro fiori alla superficie , e non si aprono 
ohe ad' aria aperta ; la Yallisneria presenta questo fenome- 
no in una maniera osservabilissima : il suo fiore femmina è 
collocalo sopra un peduncolo ritorto a spira , che snoda pre- 
cisamente quante spire necessarie sono per alzarlo alla su- 
perficie: i suoi fiori maschi si attaccauo da loro stessi dal 
fondo dell’acqua , s’alzano alla superficie , s’aprono quan- 
tunque separati dalla pianta , e fecondano la lemmina pri- 
ma di morire. Quando per la particolare disposizione della 
pianta i fiori alzarsi non possouo alla superficie , i sessi rin- 
chiusi allora jono iu uu inviluppo pieno d’ aria , come evi- 
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dentemente si osserva nella pillolaria , e come sembra os- 
servarsi nella salvili ia , e fors' anche nella zoostera. Far (io- 
sire si possono nondimeno sotto acqua alcune piante ordina- 
rie ^ méntre, se si colloca una cipolla di giaciuto capovolta 
sopra una' caraffa , in modo che il suo scapo getti nell’ ac- 
qua , essa vi fiorisce, mal grado questa posizione e la pre- 
senza del liquido ; mi sono assicurato però, che in ca‘o tale 
gli scompartimenti dell’ antera erano flosci; e non contenevano" 
un polline degenerato. Tutti gli agricoltori sanno quanto no- 
cive siano alle raccolte le piogge copiose o fredde all’ epoc» 
della fioritura della vite, del frumento , ee.* e perc.ò l - e-* 
poca di questa fecondazione è sempre per essi un momento 
d’angustia. • Fedi i vocaboli Colatura, Pioggia, Freddo* 
e Gelata. 

Nel momento , in cui la fecondazione dei fiori sta per 
effettuarsi , gli organi del sesso eseguiscono certi movimenti 
d’orgasmo, che si attrassero l’attenzione dei naturalisti , come 
altrettanti indizi dell’ irritabilità dei vegetabili , e dell’ aua- 
logia della riproduzione delle piante con quella degli anima- 
li : questi movimenti descritti flirtino con un’ esattezza pari alla 
sua eleganza dal sig. Desfontaines. In parecchie lil iacee , co- 
me nella ruta, nella sassifraga, ec. , gli stami si avvicinano 
al pistillo nel momento di slanciare il loro polline ; nel ge- 
ranio , nella calmia i filetti si curvano, per po-are l'antera 
sul pistillo : in altre tutti quelli d’ una stessa fila si avvici- 
nano insieme , ed alle volle , come nel tabacco , si avvici- 
nano tutte in uua volta. Anche gli organi femmine offrono 
qualche movimeulo d’ orgasmo , meno sensibilmente però che 
nel maschio, come se la legge, che induce i maschi a cer- 
care le femmine, comune essere dovesse a tutti gli esseri or- 
ganizzati. I pistilli della nigella, della passiflora, del giglio, 
dell’epilobio si curvano dal lato degli slami; gli stimmi 
del tulipano , della graziola si dilatano in una maniera .par- 
ticolare. 

Nella stessa classe di fenomeni sarà probabilmente da 
collocarsi il fatto singolare , che presenta 1’ Aro al momento 
del suo fiorire : ad una certa epoca i suoi amenti si riscal- 
dano spontaneamente. Questo fatto fu osservato nell’aro d’I- 
talia dal sig. Lamarek , nell’aro comune dal sig. Sennebier 

Q 

il quale ha veduto, che questo calore si alzava a 21 ."- es- 

sendo l’aria ambiente a -2; e d in una specie dell’Isola 

di Francia dal sig. Bory Saint-Vincent , il quale vide il lo- 
ro calore alzarsi a più di 4° gradi. 
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Succede anche lai volta , die il colore «lei fiori si can- 
gia nel momento della fecondazione ; permeili i fiori del Che» 
iiianlus niulabilis , e del Cherianlus longifolius ( facili Vlo» 
la cc rocco ), della Corca , della Dolca, essendo bianchi o 
d’ un giallo pallido prima della lècondazione , prendono in 
poche ore un «valore violaceo più o meno scuro : in tutte le 
piaule la corolla comincia a deperire al momento della fe- 
condazione. ( Dèe ) 

FECONDITÀ’. Si dà generalmente questo nome ad o- 
gni moltiplicazione , che si allontana , o sembra allontanar- 
si dall' ordine naturale. 

Si dice quindi , che una troia è feconda , quando fa 
per vari anni consecutivi delle portate di dieci o di dodici 
porcellini. Vedi il vocabolo Porco. 

Si dice quindi , che un albero fruttifero è fecondo , 
quando al contrario degli alberi della stessa varietà dà o- 
gni anno un' eguale quantità di frutti. Vedi il vocabolo 
Albero. 

Si. dice quindi , che una terra è feconda , quando le 
sue laccolte sono costantemente vantaggiose , anche su non 
riceve verun ingrasso. 

Lo scopo dell’agricoltura è di aumentare sempre la 
fecondità , ed arriva essa a questo scopo con un gran nu- 
mero di mezzi non di rado contraddittori. 

Una conveniente alternativa di pioggia e di calore as- 
sicura la fecondità d’ un'annata. 

Lo stesso effetto producono le rivoltature bene ese- 
guile , gli INGRASSI , gii ACCONCIAMENTI , le INTRA VERSATI! - 

re , ec. 

Risullamenli della stessa specie danno alcune altre ope- 
razioni secondarie , come sono le sarchiature , le rimon- 
dature j le irrigazioni, ed altre. 

Vi sono certe varietà più feconde di certe altre , tanto 
nel regno animale quanto nel regno vegetale. 

Da lutti questi fatti si deve , conchiudere , che se la 
natura è la sorgente della fecondità , assicurata può essa an- 
eli’ essere dall’ afte. 

Il fatto seguente prova la verità della mia asserzione. 

Miller semiuò nel 2 giugno un grano di frumeuto in un 
buon terreno , e nell’ 8 agosto il piantone da esso prodotto 
gli offrì diciotlo germogli , eh’ egli separò e piantò in vi- 
cinanza. Dalla metà di settembre fiuo alla metà d’ottobre 
separò ancora scssantasctie uuovi germogli , che si erauo 
prodotti sui precedenti. Un'altra divisione luffa dalla metà 
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«!’ aprile fino alla meta «li maggio dell' anno seguente pro- 
dusse cinquecento piedi, e tutti questi piedi erano più ite!- 
li di quelli, eli’ erano stati seminali comparativamente in vi- 
cinanza alla solita maniera. 

Si raccolsero finalmente ventun.nila cento e nove spiche, 
che diedero 47 hhbre , 7 once di fmnieuto ( peso ingle- 
se ), e calcolando dal numero dei gruui contenuti hi una 
oncia si vede, che uu grano solo oi frumento può dare cin- 
quantasette milioni , sciceuloseiinila ottocento quaranta giani. 

Non sarebbe cosa difficile di scrivere uu volume sul- 
la materia ch'io tratto, ed anzi poli ebbe servire di lesto ad 
un’opera completa di agricoltura ; credo però di qui do- 
vermi fermare. ( B ) 1 

FEOIA , Fediti. Pianta del genere delle valeriane nelle 
opere di Linneo , che però in seguilo costituita veuue iu 
un genere particolare. 

La radice della tedia è annua ; le sue foglie opposte , 
spandale , o lineari , piuttosto grosse , molli ,• lisee , d' uu 
verde oscuro , da priucipio tutte radicali , formanti una 
rosetta più o meno larga , distesa sulla terra , dal di cui 
centro sorge, uno stelo alto un piede, cilindrico, striato, 
vuoto, nodoso, dicotono, e fogliato; i suoi fiori sono pic- 
coli , bianchi o turchinicci ,'e disposti iu piccole onibclle 
alla sommila delle fronde , che sono sempre numerose. 

Questa pianta, chiamata anche d ole ella , bianchetto. , 
gallina grassa , insalata di canonico , ec. , si trova per tut- 
ta 1 ’ Europa nei campi , e nelle vigne. Fiorisce in aprile : 
le sue foglie hanno un sapore dolce , e passano per rinfre- 
scati ve : mangiala viene generalmente iu insalala durante l'in- 
verno, e sul priucipio di primavera, vale a dire prima che 
salga in fiore. 

Nelle campagne si contenta ognuno di quella, che cre- 
sce naturalmente , ina iutorno alle città grandi coltivata vie- 
ne , per averne sempre a disposizione dei consumatori nel- 
l' indicata stagione. Le cure ad essa dedicate produrre le fe- 
cero diverse varietà , -tutte a foglie piu larghe e piu tenere, 
che quelle dei «cinipi , ma del resto poco caratterizzale , ec- 
cettuate quelle a foglie dentate. Moltiplicarla si suole dai se- 
mi , che si spargono dalla fine dell’ estate fino al priucipio 
dell’inverno di quindici jd quiudici giorni , per prolungare 
quanto più mai si può la sua durata. La terra ad essa de- 
stinala dev’essere Leu preparata, ma non concimata , per- 
chè le sue foglie preudouo facilissiiiiainetile il gusto del leta- 
me , come se ue accorgono spesso coloro , che vengono a 


Digitizsd by Google 


1 13 


FEL 


Parigi. Le prime semine si faranno a mezzo giorno , affin- 
chè il calore del sole ne -faccia vegetare il piantone in tem- 
po d’ inverno , e le ultime a tramontana , per ritardarne la 
vegetazione in priniavera.il suo seme dev’ essere coperto ap- 
pena dalla terra , perchè se sotterrato si trova soltanto d’un 
mezzo pollice , non ispunta più. Non vi ha pericolo nel se- 
minarla folla , perchè quando ne vien collo il piantone per 
mangiarlo , se ne scelgono sempre i più belli , e cosi resta 
più rado ; ciò deve nondimeno avere necessariamente i suoi 
limiti. Il piantone dev’essere annaffiato all’uopo, perchè se 
la stagiouè è asciutta , quello , che non lo fu , resta piccolo 
e diveula, duro. Se ue serba sempre un piccolo angolo per 
la semenza, non amando questa pianta d’essere trapiantata. 
Siccome poi fiorisce successivamente , cosi i primi semi sono 
sempre di già caduti , quando gli ultimi non sono ancora for- 
mali ; o perciò un ortolano diligente avrà cura d’attendere 
il momento , in cui vedrà maggior quantità di semi maturi, 
per islrapparne tutti i piedi , e sospenderli in uu’ arancera , 
od in una stanza bassa con un lenzuolo sotto , onde perder- 
ne il mfuo possibile. Farà egli quest’ operazione di buon 
mattino , ed io suggerisco di collocarne i piedi in un locale 
fresco , affinchè i semi , che non sono ancora maturi , ter- 
minar possano la toro evoluzione col mezzo del sugo esisten- 
te per anco nello stelo , il quale avrebbe un’ evaporazione 
troppo sollecita , se lasciati fossero al sole, come si suol fare 
sovente ; oppure occasionerebbe la loro putrefazione , se am- 
inouiiccbiuii venissero in un cantone umido , come talvolta 
pure succede. Quando tutti i buoni semi sono caduti , si ri- 
puliscono , e si .ripongono in sacchi di carta , ove conser- 
vare si possono buoni per diversi anni. 

Tutti i bestiami, e specialmente i montoni amano que- 
sta piauta , nè cattiva sarebbe quindi la speculazione di se- 
minarla espressamente per essi , dopo la raccolta , nei cam- 
pi che si lasciano in maggese. Alligna essa meglio in un ter- 
reno fresco , si contenta nondimeno quasi di qualunque si 
sia terra. (B.) 

FELCE ACQUATICA. Si dà questo nome all’ O smun- 
da. Vedi questo vocaholo. 

FELCE FEMMINA. Questo è il nome volgare della 
Ptehide aquilina , la più comune delle felci , quella che 
viene particolarmente intesa , quando si nomina semplice- 
mente felce. Vedi il vocabolo Pteride. 

FEL CE M ASCII IÀ. Si chiama così una specie del ge- 
nere PoLiPODto. Vedi questo vocabolo. 
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FELGI. Famiglia di piante , dalla quale i coltivatori 
traggono o trarre possono un gran partito , e che sommini- 
stra auche rimedi importanti alla medicina. 

I caratteri di questa famiglia consistono nelle foglie ro- 
tolale in forma di pastorale , talvolta semplici , talvolta com- 
poste o sopra-composte , che portano al loro rovescio per lo 
più gli organi della fruì tifica- ione , composti di piccole fo- 
gltoline uniloculari , e disposte iu differenti maniere. 

I generi della famiglia delle felci , nei quali si trovano 
le specie piu utili all' agricoltura ed alla mediciqa , sono : 
Polipodjo , Asplewio, I'tekide , Adiskio , Osmunda , £U- 
sperella , e Fot. ADINA. Vedi tutti questi vocaboli. 

Golte poco prima del completo loro sviluppo tutte que- 
ste felci , e principalmente la pleride aquilina , quella che 

f iih particolarmente porta il .nome di felce , danno con la 
oro incinerazione una quantità grande di potassa , ovvero 
alcali fisso vegetale. Nei Vosghi , sul Giura , ed in qualche 
aliro luogo , i coltivatori nei momenti loro perduti le rac- 
coltjono per tale oggetto , e ne traggono un benefizio, sicu- 
ro , e spesso anche considerabilissimo ; ma in quasi tulli gli 
altri paesi ffi montagna , ove si trova egualmente copiosa la 
felce , abbandonata vi resta e negletta. Ho detto, poco pri- 
ma «lei completo loro sviluppo, perchè dall' esperienza di 
Teod. di Sausure risulta , che quanto più giovani sono i 
vegetabili , tanto più di potassa essi danno ; ciò eli' è con- 
trario alla comune opinione. 

Le foglie di varie specie di felci servono al nutrimento 
dei bovi c dei cavalli, i quali facilmente vi si avvezzano, 
bpucliè le sdegnino sul loro piede. Servono in alcuni paesi 
a formare della lettiera , od anche ad aumentare la massa 
dei letami. Nelle regioni settentrionali gli uomini ne man- 
giano i giovani getti e le radici., che come nel pobpodio- 
comune sono spesso zuccherose ed assai nutritive» Vi sono 
delle contrade fra i tropici, ov’esse servono al nutrimento 
abituale degli uomini; ma le felci ivi sono alle volte altret- 
tanti alberi , e diversi fra loro , come le zarnie , ed i oy- 
cas , contengono nel loro stelq ( caudex ) una fecola ab- 
bondante , e differente appena da quella somministrata dal 
sago. 

Dare si devono ai porci tutte le radici delle felci , che 
per qualunque siasi circostanza strappate vengono dalla ter- 
ra , ma non sarà mai economia farle, strappare unicamen- 
te per quest' oggetto a motivo della profondità , alla quale 
esse sanno penetrare nella terra. 

Voi. XI. « 1 
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La migliore di tulle le coperte, che dar si possano alle 
pianfe in inverno , per difenderle contro gli effetti delle ge- 
late , è quella della felce , perchè non ritiene 1’ acqua , e si 
marcisce difficilmente. Al vocolo Ptfrite aquilina , specie 
adoperata generalmente a tal uopo , indicato viene il modo 
'«li raccoglierla , diseccarla , e custodirla. 

- La radice di. questa Specie medesima, del pari che quel- 
la del poRpodio felce maschia , adoperare si suole con tanto 
vantaggio , come specifico contro il Verme solitario. 

1 pólipodi , 1’ osmunda , parecchi adianli , ec. propri di- 
•ventano per 1’ eleganza dei loro fogliami', e la vastità dei 
loro cesti ad entrare nella composizione dei giardini paesisti; 
'c devono anzi essere esclusivamente collocali nelle fessure de- 
gli scogli espósti a tramontana, e sull’ orlo dei ruscelli om- 
breggiali/ Trasportarli si Sogliono di già grandi dai boschi, 
c si seminano al posto col mezzo delle foglie provvedute del- 
le loro foglioline : non richiedono essi del resto veruna spe- 
cie di coltivazione , ed il momento più favorevole per tra- 
piantarli è la fine dell’ autunno. (15.) 

FENDITURA O CREPATURA DEGLI ALBERI. Le 
fenditure hanno luogo sugli alberi sani e vigorosi , e sugli 
alberi abbattuti , (piando cominciano a diseccarsi. Due prin- 
cipi! opposti producono queste specie di fenditure ; nel pri- 
mo Caso la fenditura è nella scorza , e nel secondo divide 
la scorza , e penetra nella sostanza del legno. Distinguere 
conviene tali fenditure da quelle , di cui si parla all’ articolo 
Scioglimento del gelo, perchè queste ultime occasionate 
sono dal freddo. 

l.° delle fenditure degli alberi sani. 

' La pelle si straccia , si divide in due , e segue comu- 
nemente la perpeudicolarità dell’albero , a meno che non in- 
contri per via taluni nodi, formati dall’ origine dei rami pre- 
cedentemente tagliati , e la di cui piaga ricoperta venne in 
seguito dalla scorza. Suole in tal caso deviare la fenditura, 
fare un giro , e riprendere il più delle volte al di sopra del 
«odo la perpendicolare sua direzione. La fenditura suppone 
necessariamente una vegetazione vigorosa nell’albero, men- 
tre la scóvztf di quello, clic 1 non Ita nutrimento abbastanza, 
o che ne ha precisamente il bisognevole, non crepa mai nel- 
la bella stagione", ma ' si verifica essa per lo più sugli albe- 
ricche potati vengono nell’estate, ed in quelli eli’ esposti 
si trovano ad aniiatlìrmeiili tfoppi" continuali. Nell’uno e 
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nell’ altro caso vi h» soprabboudanza (li sugo : 1' ascendente 
non può disperdete il suo superfluo per i rami , per le fo- 
glie,, ec. col mezzo della Traspirazione 5 e I’ umidità del- 
1' aria assorbita nella notte dalle foglie aumenta ancora quei 
sto volume di sugo , quando nuovamente discende alle radi' 
ci dal tramontare fino iti nuovo levare del sole. L'impulsio- 
ne del sugo più forte trovando la' resistenza della 6corza , è 
costretta di scoppiare nel sito più sottile e più delicato. Ac- 
corgendosi appena di queste fenditure , e scorgendovi 1’ al- 
burno scoperto, affrettarsi conviene di riempirle colf ungen- 
te di San Fiacre, perdio l’aria agisce sul legno come so- 
pra una piaga del corpo umano , ebe soggetta resta alla sua 
azione. La scorza formerà allora più presto la sua cicatri- 
ce , ed i due orli in seguito della piaga , dopo d’ aver for- 
malo il loro cercine , si estenderanno', perverranno ad unir- 
si , ed a far corpo insieme. 

i Intaccala una volta la tessitura del legno , non si rige- 
nera più , ma siccome questa porzione pervieue col tempo 
ad essere ricoperta dalla scorza , ed è per conseguenza ripa- 
rata dal contatto dell'aria, ciò basta , 'perchè la parte af- 
fetta non abbia più a putrefarsi. 

Queste feudilure sono più perniciose agli alberi da frut- 
to a nocciolo, che n tutti gli altri: lungo la fenditura si 
stabilisce un ammasso di gomma , la quale altro non è , che 
uu sugo travasato, la di cui parte acquosa è evaporala; 
da che risulta una moltitudine dannosissima di Cancri. Vedi 
questo vocabolo. . t 

.. (v C 

11. • delle fenditure degli alberi abbattuti. 

Slatino queste in ragione della qualità intrinseca del* 
l’ albero. Quanto meno l’albero contiene umidità,) tanto 
più, a tutte circostanze pari , lavora uei diseccarsi; una 
quercia quindi delle provincie meridionali , cresciuta in uu 
terreno secco , ed a mezzogiorno creperà più d’ un’ altra ad 
esposizione di tramontana , ed in un terreno umido , quan- 
tunque nello stesso paese. Questo confronto ha luogo del 
pari tra le querce meridionali e settentrionali , ed anche fra 
gli altri alberi. 

Quando nn albero è abbattuto , si disecca , decresce di 
volume., ed a misura che si restringe, appariscono e si au* 
mentano le fenditure , in ragione della separazione delie fi- 
bre legnose , in proporzione sempre al più o meno di ri- 
gidezza , e questa rigidezza dipende dal più o menu d’ umi- 
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diti , che tali fibre contengono. Se 1’ albero abbattuto resta 
esposto a massima influenza del sole, se la diseccazione è ra- 
pida , le fenditure o crepature saranno maggiori , die se lo 
stesso albero si lòsse diseccato lentamente, (fl.) 

Un albero taglialo stando io sugo si screpola piu di quel- 
lo tagliato in inverno : lo stesso si dica di quello , che fu 
scorzato appena abbattuto. Quelli , che scorzati furono sul 
piede in piimavera , e che si tagliano poi nell’ inverno se- 
guente, non si screpolano affatto o quasi affatto; ciò che con- 
corre a rendere quest' operazione utilissima in tanti casi. 

"Vi sono delle specie d’ alberi estremamente soggetti al- 
le fenditure, delle altre pochissimo ad esse soggette: la leg- 
ge che le regola non segue nè quella della deirsith , nè quel- 
la del peso , nè quella della durezza : essa è particolare. Va- 
rennes de Fenilles , nelle sue memorie sull' amministrazione 
forestiera , è quello , che seppe più degli altri osservarla. 

Impedire si possono le screpolature degli alberi , met- 
tendoli nell" acqua appena fagliati , e lasciandoceli per lungo - 
tempo. Si può abbreviare questo tempo , immergendoli nel- 
1’ acqua calda , ed iulonacaudoli , come si suole , d’ olio 
bollente. 

La screpolatura degli alberi impedisce spessissimo di' a- 
doperarli ad oggetti , che avrebbero potuto dar loro un va- 
lore maggiore. Fedi il vocabolo Legno. 

FENILE ( MAGAZZINO DA FORAGGI ). Costruzio- 
ne ed economia rurale. Le differenti maniere di conservare 
i foraggi asciutti , dipendono il più delle volte dagli usi lo- 
cali , e non di rado anche dalle circostanze particolari , in 
cui travare si possono i proprietari delle praterie. 

Per esempio : un linaiuolo di grande coltivazione non 
semina ordinariamente in foraggi arlifiziali , se non un'esten- 
sione sufficiente di terreno per assicurare il nutrimento dei 
suoi bestiami ; e per far economia di tempo nella distribuzio- 
ne loro giornaliera , colloca egli i suoi foraggi , quanto può 
più vicino alle stalle , alle scuderie , ec., vale a dire nei 
granai , ebe si trovano al di sopra di tali dimore : a questi 
granai vten dato spesso il nome di fenili , ossia granai da 
fieno. 

Ma se quel fit (aiuolo trova vantaggioso alla posizione 
del suo podere il coltivarne in una quantità assai maggiore 
ai bisogni del suo annuo consumo ; o se f azienda d’un pro- 
prietario abbraccia un' estensione vasta di praterie naturali , 
delle quali non può consumare tutto il prodotto, ma tro- 
vare bensì da venderlo, eoa vantaggio , allora i fenili spa- 
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aJosi non sono abbastanza per contenere il gran sopravauza- 
le dei foraggi-, si ripongono in essi quindi soltanto quel- 
li , che necessari sono al consumo della propria azienda , e 
gli silfi destinati alla vendila chiusi e conservali vengono 
in magazzini particolari. 

In alcune località i foraggi secchi del commercio sono 
ricoperti, in magazzini costrutti di muro , delti barconi da 
fieno. Sono questi chiusi per Io pin da tfi tli i lati , non a- 
.vendo altre aperture, se non la porta grande, ed alcuni ab- 
baini nel coluto, per facilitare lo scarico delle vetture ,j ivi 
ammonticchiati) viene il fieno sopra sitati di fascine o di 
giunchi , collocali sul pavimento stesso di quei burcoui , on- 
de, preservare il fieno dalla sua umidità naturale. 

• Questa pratica è assai difettosa : la mancanza «assoluta 
della circolazioue d’ aria impedisce la perfetta diseccatone 
del fièno , e vi conserva unmmidilà permanente , che gli fa 
perdere il suo colore e la sua fragranza. Che se aggiungere 
si vuole a questo capitale difetto barconi da fiauo , 1. la 

spesa imponente della loro costruzione, 3. 0 Tesser essi il 
rifugio delle faine , dei ratti e dei sorci, la di cui frequen- 
za altera sempre la qualità dei foraggi , si sarà costretti di 
convenire , che fra tutte le maniere di conservare i fieni que- 
sta è la più cattiva. E quanti’ anche la sicurezza esigesse j 
che conservalo venisse l’uso dei barconi da fieno , possibile 
sarebbe il perfezionarne la costruzione in un modo anche 
economico. In vece di costruire in sasso la totalità dei mu- 
ri di questi barconi, basterebbe il conservarne gli angoli con 
alcuni pilastri al di sotto del colino, del fabbricato.: [conver- 
rebbe poi occupare lo:spazio dei vacui intermedi coti tavole 
di pioppo , lasciando fra esse un vi)io di tre centimetri cir- 
ca ( un pollice ), e rendendole competentemente consolidate. 

In vece di tali barconi , costruire si sogliono .altrove 
delle tettoie aperte , eccettuato nondimeno il lato espo to ai 
venti' piovosi di quella località , che chiuso viene con tavo- 
le. Alzato ne viene il terreno al di sopra del' circostante li- 
vello , quanto basta perchè T umidità naturale del suol.0 pe- 
netrare non possa fino al primo letto del foraggio,, e dopo- 
d’ avervi collocato al di sotto uno strato, cjftie fu di già det- 
to , si riempiono di fieuo queste tottoie. I foraggi vi si con- 
servano assai bene , perchè sono assai ventilati , la costru- 
zione loro non è molto dispendiosa , ed anzi i somministra- 
tori di foraggi per le guarnigioni militari più numerose non 
hanno altri magazzini che quesli. 

La maniera migliore di conservarli è senza coutraddi- 
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zie ng quella degli Olandesi , i quali hanno l’uso di formar- 
le delle biche ; se uè vedono per verità anche in alcuni di- 
stretti della Francia , ma costrutte queste non sono con quel- 
1’ accuratezza e perfezióne , come si distinguono le biche 
a corrente d’ aria degli Olandesi. 

Sopra un terreno naturalmente asciutto ed eguale de- 
scrivono essi un circolo 1 del diametro di dieci metri circa , 
sopra il quale dispongono lo strato , che serve di base alla 
bica nel mòdo seguente: con 'taluni pezzi di legno della giO‘i 
sozza d’ un terzo di metro si formano sul suolo , senza toc- 
care i4 ‘centro del circolo nel mezzo del loro incontro , due 
gallerie trasversali, larghe un terzo di melt-p , e. descritte a 
squadra 1’ una sopra l'altra : * quattro segmenti esteriori , 
che restano sul battuto , dopo lo stabilimento delle galle- 
rie , vengono riempiti , e 'si «copre la parte superiore f di 
queste gallerie^ ad eccezione 'uri ' loro centro comune, con 
fascine o sarmenti , di modo che il lutto presenta una base 
solida e livellala, soprala quale può essere collocatoti freno 
riparato' dall’ umidita del terreno , lutilo più' die i quattro 
rumi delle gallerie danno sempre un libero passaggio all’ aria 
esteriori. , di cui souo i condotti. 

Si pia qta nel centro di questi condotti un cilindro di vpi 
ilice , tessuto a giorno, del diametro d’ un terzo di metrb , 
come quello dell’ apertura , che vt si è lasciata , e dell’ al- 
tezza di due metri, ed intorno a questo cilindro formala vie- 
ne la bica. Per facilitarne l’ operazione , e darle tutta la per- 
fezione v - di cui può essere suscettibile, il cilindro è provvet 
liuto nella sua parte superiore , t .“ di due manichi a brac-, 
cialetto i destinati a poterlo alzare , di manti in mano die 
si va alzando anche la bica ; 2 .° dolina- croce formata cou 
due bastoni o due regoli , net centro della qnale v’ è un fi- 
lo a piombo , che serve a far conoscere , se la bica è per- 
pendicolare^ 3.° d’ una corda attaccata al centro del cilin- 
dro , che porge il mezzo di verificare , se la bica' c d’ lina 
rotondità perfetta. 

D* ciò si vede che l’uso pi inciprile del cilindro consistè 
in formate nel centro della bica, e fino alla sua sommità una 
•specie di ' cammino , il quale cdiiiuuicaudo coti i 'condoli* 
dei battuto , ossia della baso , fa circolare l'aria in tutta 
P altezza della bica. 

Queste bielle di Geno sono d' allroude convesse nella lo- 
ro elevatezza , come le ‘biche nostre ordinarie di grani 1 , a 
fine d’ allontanare dal piede del battuto le nerpje di scino, 
d?Ua loto sopra-coperta , ed hanno tiuche la medesima* 
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altezza ciré? , quella cioè di quasi dodici metri al di sopra 
del suolo. 

La loro solidità dipende dall’ eguatianza della pressione, 
ciré si da al fieno nell’ ammonticchiarlo. 

Quindici giorni dopo la costruzione d’ una bica simile , 
quando si crede ciré il fieno abbui bastantemente sudato , e 
clic non vi sia più nel suo interno nè calore , nè fermen- 
tazione , si copre la bica ed il cammino cou riti cappello di 
paglia : in questa guisa il fieuo conserva la sua fragranza , 
il suo colore, e tulle le qualità sue nutritive. 

Quando gli Olandesi uou praticano la (torrente d’ aria 
nelle loro biche 'da foraggi , fa tipo uso d’ uu mezzo molto 
ingegnoso e semplice nel tempo stesso , per comprovare lo 
stalo di fermentazione , nel quale trovare si possono i fieni 
nel primo mese dopo la loro raccolta. 

J Piantano essi in ogni bica una spilla di ferro , provve- 
da di filo di lajia bianca : visitarlo spesso questa spilla , e 
finché la lana vi resta bianca , la bica è iu buono stalo ; 
quando poi la lana diventa gialla , annunzia nella bica un 
eccesso di fermentai one. Allora si scompone una parte, del- 
la bica , e qualche volta anche la bica intera , secondo il 
pericolo del suo stato di fermentazione. 

Nelle biche a corrente <T aria non si ha motivo di te- 
mere tali accidenti. ( De Per. ) 

FERITA. Lesione falla ad una parte del carpo degli 
animali domestici, proveniente o da caduta, o da percossa,' 
o da urto, o da strofinamento » ec. Vedi i vocaboli Pia- 
oa , Frattura, e Contbsujwe. 

Prevedere il più delle volte non si possono le cadute- 
e gli urli , clic cagionar devono delle ferite ai cavalli , ar 
bovi; ma scusa d'altronde non Iranno (pici coltivatori , ciré 
feriscono questi animali per eccitarli a lavorare al di la delle, 
loro forze , che non si prendono la più piccola cura per im- 
pedire le ferite prodotte dai toro fornimenti. Quanti uon si 
Vedono brutali, bifolchi , che senza motivo alcuno si compiac- 
ciono di maltrattare gli animali a’-d essi affidali , e deridere 
quelle piaglte , onde coperto è il loro corpo ! Pare , che quelle 
povere bestie considerate vengano per insensibili : tanto poco 
si bada ai loro patimenti t, Ma se non per essi , per voi al- 
meno-, anime insensibili , abbiale il dovuto riguardo. A. che' 
vi serve 1’ opprimere il vostro cavallo, il, vostro asino il 
vostro bue ? Estenuali dalla mancanza di nutrimento , e' dal- 
l'eccesso del travaglio, voi non potrete mai loro restituire-' 
il perduto vigpi J e ^ somministrale loro in vece buòn cibo. 
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accordate loro discreto riposo , se ottenere ne volete nuovi 
servigi. Una riforma però di costume iu tale argomento non e 
sperabile, se non dosaggi ammaestramenti nei primordi del- 
1’ educazione campestre. (B.) 

' FERMzVRE. Quésta , secondo Thouin, è un’ operazione 
di giardinaggio , cousistèute nel tagliare d spezzare la soni- 
mità d’ uno stelo o d’ un ramo iu istato attuale di vege. 
(azione. 

Quest’ operazione Ila per oggetto di far fruttificare pii» 
presto le piante , elle vi si assoggeliauo , et di far loro pro- 
durre frulli più belli e migliori : essa è fondata sulla ciico- 
stanza , che non avendo i*l sugo più da produrre un aumento 
dì legno , si porta tulio intiero sul frutto , lo fa créscere più 
sollecitamente , più vigorosamente , e moltiplica gli umori 
suoi propri. 

Fermare si possono anche gli alberi , o per traltènerji 
ad una oerta altezza , o par falli arricchire al loro piede , 
o per accelerare la formazione del legno dei loro rami che 
occorrono per" 1’ innesto, 

Entra pure nella medesima categoria la potatura a for- 
chetta dpi giovani alberi delle piantonaie o di . quelli de- 
gli siradqui e delle strade , giacche una tal potatura ferina 
il sugo nei rami laterali , per fililo portare con maggior for- 
za nello stelo principale. Lo stesso si dica della potature de- 
gli alberi fruttiferi, la quale tende a far portare una quantità 
maggiore di sugo nei bottoni da frutto; ma siccome potature 
simili non si praticano nel tempo del sugo, quest’ operazio- 
ne deve avere , ed ha in effetto ini nome diverso. 

Il fermare le piante e gli alberi è dunque, un bene in 
se stesso ; sta dunque nei pri nei pi i della sana fisica: ma in 
questa , come in tante altre pratiche agràrie , I’ igrioranz^ 
fa spesso accumulare spropositi sopra 'spropositi. Fer esem- 
pio, volendo fermare un piede , di melone, si taglia la metà 
del suo stelo , e non gli si lascia che un ramo da fruito y 
sopprimendo tutti ‘gli altri , senza considerare, che le piante 
vivono tanto per le loro foghe, quanto per le loro radici , è 
che sopprimere le foglie è Io stesso , che condannare il flutto 
a restar piccolo e senza sapore , è un andare diretta (iietile 
contro lo scopo del giardinaggio. Io vidi quasi da per tutto 
nuocere così alle raccolte con I’ intenzione d’ assicurarle \ e 
d’altronde poi , quapdo si ferma troppo per tempo , il su- 
go che ha per anco troppo vigore , in vece di portarsi sol 
frutto , o di restare nel ramo , per farlo più prontamente 
fi" ostare , come dicono i giardinieri , sviluppa nuovi poi- 
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Ioni , ohe 1’ assorbono interamente , e fanno' cadere il frut- 
to , o prolungano la vegetazione fino all’ inverno. 

Ma in iqual caso duuquie sarà opportuno il fermare ? do- 
manderò taluno. Difficile si è forse il dirlo , ma facilissimo 
il vederlo , quando pienamente si conoscono le leggi della 
vegetazione. Opportuno sarà nondimeno il fermare , per i 
frutti , quando sono vicini ad entrare in matarità -, per i ra- 
mi , quaudo il sugo cominciò a cadere , ma quest' operazione 
non si deve conluitociò praticare , se non quando si mostra 
evidentemente necessaria. Vi sono , per esempio , dei paesi, 
ove i piselli vengono costantemente fermali." Certo 6 bensì 
che, fermandoli , si può accelerare la loro maturiti» di otto 
o dieci giorni ^ ma se nel giorno seguente sopraggiunge una 
pioggia calda , la vegetazione si ravviverà , si svilupperanno 
nuovi getti»-, che ntaideiapno di quindici giorni la ma- 
turila dei baccelli, lo credo in generale^ che sia bene- il ri- 
servare quest’ operazione per i frutti o per le piante dei paesi 
caldi , che possono temere di non maturarsi presto abbastan- 
za , quando ’il calore comincia a decrescere: Sf mole feimare 
spesso la vile nei paesi settentrionali e si f* bene; ma bi- 
sogna aspettare , che 1’ uva "cominci a colorarsi , e lasciare 
quante più foglie si possono sopra i rami , ove pende il grap- 
polo , fermando cioè positivamente alia loro estremi là. Se sen- 
tire si facesse il bisogno di diminuire il numertn i delle foglie 
del ceppo $ per rendere il frutto più soleggiato , sarà meglio 
levare le foglie di quei polloni che noli portano grappoli , 
anzi ohe quelle degli altri elle ne pollano. (IL) 

FERMATA. La maniera di fermare i cavalli nel lorò 
cammino , più ancora nel JorO'Oorso influisce moltissimo 
sulla coiiservaziouedElle lortK prorogali ve ; è nece^iario dun- 
que lo studio rii eseguire la Jnrd fermata p-onformemenie alte 
indicazioni della natura. Un’ animale libero : non si ferma in 
nessun caso improvvisamente, ma diminuisce .sempre progressiva- 
mente il suo Corso , prima di cessarlo cumpieiamentè. Già da 
gran tempo accorti si sono gli scozzoni , che le repentine fer- 
male , ripetute troppo spesso ’ guastavano le mascelle , i gar- 
retti , e le reni dei cavalli , Joglievaho il garbo alla loto in- 
collatura , ec. 1 nostri 'militari , -che passa moti ;in- Egitto , ri- 
conobbero, che tulli i cavalli dèi ■ Mammalucchi, per ogni ah. 
tra qualità lóro eccellente , inferiori erano ni nostri per que- 
sta sola , stante l’esercizio della fermaia-repcntina , a cui 
venivano addestrati. ni i : 

Un cavalcante , che corre a briglia sciòlta , deve dutts 
tjue preparare la fermata del suo cavalli» con ùu tempo di ay* 
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veriimento , tempo che consiste nel cacciare altpiu'uto la grop- 
pa, serrandosi bene iu sella , e tirando leggermente, la brir 
glia nel momento, che il cavallo si solleva ::, il secondo ed 
il terzo tempo si eseguiscono dello stesso modo , ma sempre 
iCon maggiore forza progressiva.! 

Anche i «avalli da carrozza devono essere fermati gra- 
datamente. Un cocchiere , clic non ha quest'attenzione , li 
rovina piu .presto dì quello , che vi .mette la dovuta impor- 
tanza. Per riguardo poi ai cavalli dei carrettieri.., siccome 
guidati essi sono. quasi sempre dalla voce, cosi non vanno 
soggetti a’ soprindicali - inconvenienti , e mettono sempre . nel 
rallentamento ,del loro cammino la progressione-necessaria. 
»■•**> Vi sono- dei cavalli da sello , che obbediscono alla, voce 
egualmente beue , quanto alla briglia ; ed io n’.ebki uno iu 
America, che ,si fermava alla parola inglese stai. (B-) 

b FILMATA. Giaudinaggiq. Cosi si diramano quelle pic- 
cole prominenze^ che .tagliano trasversalmente quei viali pat- 
ti, il di cui declivio longitudinale è rapido , ed impediscono , 
che le acque piovane uon li.guasiiuo portando via la terra:, 
queste prominenze fermano , le acque le dirigono fra i mac- 
chioni , ove- aperti vengono ordinariamente dei fossi per ri- 
ceverle. . t 

Le fermate si fanno di muro , con sassolini legati as- 
sieme da certo smalto di calce, e sabbia : hanno da otto fi- 
no a dodici pollici dt larghezza , e da quattro a sei pollici 
d’ altezza in forma di schiena d’ asino. Gli uni ricevono la 
figura d' un cavalletto rotto , quando i viali sono larghi , e 
Bordali da macchioni dai due lati ; gli altri descrivono sem- 
plicemente una linea , die taglia obliquamente,!! viale , per 
mandare le acque da un lato, solo,. Si fanno anche delle fer- 
mate iu un .modo più semplice,, formando .una schiena d’ asi- 
;po iu terra , che viene fortemente battuta , e hricoperla poi 
con un , bordo, d' erba , largo ritto o dieci pollici. 

Le fermate sotto collocate ordinariamente ad una rispetti- 
va distanza dii quattro in sei tese, secondo il grado di de- 
clivio del terreno-, e, secondo la sua larghezza,!, affinché la 
massa d’acqua, calcolata sul quantitativo d’ un gran rovescio 
di pioggia ,,, possa, essere deviala, senza passare al, di sopra 
delle fermate :,|quesle fermate perii non dovranno esser fatte, 
che in quegli stradoni o viali, qhe non possono essere suscet- 
tivi d’ upa -costruzione convessi», mentre prominenze simili 
producono delle ineguaglianze , ingrate alla visfa , nou meno 
die incomode ; at passeggio. {Tu.) ! . : 

F Eh MEF^T AZIONE. Le piante vivono e si nutrono co- 
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me lutti gli esseri riventi ; digeriscono «sughi alimentari, 
e se li appropriano com’ essi ; coro’ essi nascono , « riprodu- 

pano , e muoiono. 1 , 

La spontanea putrefazione dei vegetabili , che si decom* 
pongono in massa , dà luogo alla formazione del -terriccio 5 
lungi però dal dissertare sopra di esso per le relazioni dei 
di lui usi , noi lo contempleremo in vece nel punto di vista 
della chimica sua formazione e composizione. ; . . 

J)a per tutto , ove le piante erbacee e fresche riunite si 
trovano in massa , da per tutto , ove i' rimasugli degli a be- 
ri t come sono le foglie , si vanno ammonticchiando , la lo? 

10 decomposizione produce del terriccio. 

Perchè questa decomposizione abbia luogo , è necessario 

11 concorso di certe circostanze , d’ onde risultano tali feno- 
meni , che utile diventa il’ non ignorarli. >1 ’ " ; ’ ‘ 

La pianta vivente non puh vegetare;, che col sussidio 
dell’acqua ; questo liquido forma il suo principale alimento i 
come lo Vedremo al vocabolo Vegetazione. Quando la pianta 
è morta ,•)’ adqua diventa il principale agente della sua et* 
composizione , nè si può preservarla , ohe diseccandola , per 
sottrarla all’azione di questo liquido. 

L’ umidità è dunque una condizione necessaria alta de- 
composizione del vegetabile ; e per preservarlo da questa di-? 
stiamone o disorganizzazione;, basterà il diseccarlo : in tal 
guisa si guarentiscono i vegetabili da qualunque alterazione > 
volendoli conservare per To' nutrimento degli auimali e del- 

l’ uomo. 1 * 1 V ' 

La tessitura carnosa ed acquosa della maggior parte 
delle piante si decompone’ naturalmente e’ spontaneamente , 
quando ammonticchiate si 'trovano in troppo grosso volume; 
ma se si tratta d’ operare laasàhtfcoinposizione di qualche Ve- 
getabile, la di cui tessitura^ asciutta e fibrosa , umettarlo 
Conviene per ammollirlo ,'le 1 meglio anzi annaffiarlo nei pro- 
gressi della sua fermentazione. '* •'«’ 1 

Il calore 1 , ovvero una temperatura dolce , forma pure 
una condizione favorevole alla decomposizione spontanea dei 
vegetabili; esso è per verità meno necessario dell’ acqua , ma 
la favorisce , e la sua influenza 'quindi non potrebbe essere 
passata sotto 'silenzio; ' »• ’• ’ < <! ! 

Con il calore però succede come colf aoqua , che quan- 
do applicato viene al vegetabile ad un grado troppo torte , 
Opera esso allora una decomposizione , la gitale non è più 'la 
fermentazione spontanea , ideila quale noi ci occupiamo in 
questo momento , ma in vece una vera distillazione. 


Digitized by Google 


124 Ft'R! 

I fenomeni offerti dalla decomposizione dei vegetabili in 
massa sono i seguenti : 

Si annunzia essa con un odore particolare , che varia 
secondo la natura idei vegetabile : quello delle piante sugose 
è quasi sempre scipito : quello delle piante secche o poco 
polpose è alquanto più vivo , benché meuo abbondante. Nella 
maggior parte dei vegetabili la base di quest’ odore pare for- 
mala dal gaz idrogeuo assai stemperato , e nelle crocifere dal 
gaz ammoniacale. > 

A poco a poco il miscuglio si riscalda, l’odore diventa 
più forte , esala esso del gaz idrogeuo carbonato , ed uu po- 
co d'acido carbonico, talvolta anche del gaz aunqouiacale , 
ma soltanto quando la decomposizione è più avanzata. 

- . Xa tessitura dei vegetabili si ammollisce e si disorganiz- 

za ; la massa fermentante si riduceiqua^i in polpa, quando le 
piarne sono carnose ed acquose , e si goufiu : il suo odore è 
putrido. i . 

ili colore s’altera , passa al bruno , e finalmente diventa 
tytro.. L’ esalazione degli stessi gaz continua 5 1' ammoniacale 
predomina, -specialmente nelle piante da orto, e nelle legu- 
minose. ì . 

. Il calore fa esalare moli’ acqua ; tutti sughi si decom- 
pongono ; e dopo questo periodo l’odore ed il colore scema- 
tilo , la massa si disecca , e non vi rimane più cùe un resi- 
duo terroso , d' un colore più o meno bruno , in cui si di- 
stinguono alcune parti leguose o fibrose , che hanno saputo 
resistere alla decomposizione j e questo è ciò , che costitui- 
sce il terriccio. _ ’’ 

Non v’ ha dubbio , che il terriccio deve variare secondo 
la Datura delle piglile, che lo somministrano ; ma in tutti i 
casi .esso è un miscuglio di «uUfei sali e di tutti i principii 
terrosi dei vegetagli con del cjftonio , dell’olio ed altri su- 
ghi , ; la- di cut composizione non fu completa. 

Da quanto procede si rileva , che il terriccio non ha 
terminalo la decomposizione ; vi- restano ancora dei sughi del 
vegetabile mischiati con principii fibrosi, i quali vanuo al- 
loca soggetti ad una decomposizioue più moderata , che si 
prolunga per qualche tempo. 

Da ciò risulta , che il terriccio formar deve il miscuglio 
piu proprio alla vegetazione, perchè oltre alla terra, ai sali , 
ed ai principii nutritivi della pianta , svilu >pa esso ancora un 
calore dolce con i progressi della sua decomposizione, diven- 
tata insensibile. Al vocabolo Vegetazione si vedrà in qual 
maniera estratti esser ne possono questi principii , per ser- 
vùe al auliimsnio del vegetabile. 
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A Saussure figlio, e ad E'moff noi dobbiamo preziose 
osservazioni , ed una buona analisi del terriccio, il primo ci 
procurò del terriccio proveniente da tronchi d' alberi , e da 
luoghi , ove nessuna materia animale vi si poteva mischia- 
re , ne distillò egli 10,60 grammi ( 190 grani ) comparativa- 
mente ad un’ egual quantità di legno di quercia, che lo ave- 
va somministralo , e ne osservò i risultati seguenti. 


Prodotti del terriccio. 
Gaz idrogeno carburato . . . . . 

Acido carbonico 

Acqua tenuta in dissoluzione. 

Del pirolignuto d' ammoniaco . . 

Olio cmpircuinalico 

Carbone 

Ceneri 


Prodotti del legno di quercia. 
cent, cubici aa<)ó. 

675 576. 


281 grammi . 
53o milligram 

1"jO% 

4*4 


4*4 

(i»9- 

2200 . 

26. 


Secondo il risultato di quest’ analisi , e d’ altre simili si 
vede , che a pesi eguali il lerriocio contiene più di carbo- 
ne, più di sali, e di principii terrosi , e im-no di pirolignato 
l’ammoniaco, e d’olio empireumalico , che il legno da cui 
proviene. 

Trattando il terriccio con 1 ’ azione delle lozioni ad ac- 
qua bollente , se ne può trarre fino ad un decimo del suo 
peso d’estratto, ed il terriccio perde allora gran parte delle 
sue virtù vegetative. 

Quando il terriccio si forma nell’ acqua , od anche in 
■siti umidi , presenta delle proprietà differenti da quelle da noi 
ora descritte. Einoff , che analizzò dei terricci d> questa na- 
tura (Gehlen-giornaie III e VI) , vi trovò dell acido carbo- 
nico , e dell’ acido acetieo ; osservò che gli azzurri ventali 
vi diventavano rossi , e che il loro estrattivo era insolubile 
nell’acqua; e da ciò dedusse egli il vantaggio della calce e 
della marna per neutralizzare questi acidi, e disporre il ter- 
riccio alla vegetazione. 

La torba sembra essere non altro, che un terriccio im- 
perfetto , nel quale confusi restano gli òrgani del vegetabile 
e tutte le parti ciré lo costituiscono: la fibra, gli oli, il prin- 
cipio estrattivo vi esistono in una disorganizzazione completai 
la torba è più o meno compatta , seemido la natura dei ve- 
getabili , ed il grado della loro decomposizione ; ve n’ è di 
quella , in cui I’ alterazione è tanto poco avanzata, che vi si 
riconoscono facilmente la tessitura e le forme del vegetabile 
che la produsse. * 

Dopo d'aver gettato nn colpo d’occhio sulla fermen- 
tazione dei vegetabili in massa , considerarla ci resta nelle 
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diverse parli che la costituiscono; ma siccome tulle o non ne 
sono suscettibili, o : non «(Trono nei' loro risultati se iron pro- 
dotti di nessun uso , cosi noi ci limiteremo considerare uni- 
camente la fermentazione panaria, la fermentazione vinosa , 
e la fermentazione acetosa. 

CAPITOLO PRIMO. 
fermentazione panaria. 

Il pane è diventato la base del nutrimento di quasi tut- 
ti i popoli dell’Europa , dopo che i Romani ne stabilirono 
fra noi 1 ’ uso , conducendo a Roma i fornai della Grecia. 
Sembra però , che quest’ uso fosse mollo antico negli al- 
tri climi, e soprattutto nell’Oriènte, ove gli Ebrei ite cono- 
scevano la fabbricazione fino dal tempo di Mosè. Ma quegli 
antichi popoli riguardavano la fermentazione , come quella 
che maturasse e lordasse per cosi dire il dono prezioso della 
terra , per cui riserbavano il pane senza lievito , ossia azi- 
mo , per i sacrifizi, e le feste consacrate alla divinità. Eso- 
do cap. 13, ver. 1 5 ; e Plinio lib. 18, cap. i. 

Fra tutte le piante cereali la più propria a dare del 
pane è il frumento , e deve questa sua superiorità alla par- 
te glutinosa , o vegeto-animale in esso compresa ; poiché 
quaudo privo ne resta , col mezzo del riscaldo , non ha più 
la facoltà di produrre un pane levato. 

Credo io perciò necessario di far precedere alla dottrina 
della fermentazione panaria una breve analisi delle sostanze, 
eli’ entrano nella composizione del frumento. 

Se col sussidio d’ una competente quantità d’ acqua si 
forma una pasta con la farina di frumento, e che poi si vo- 
glia agitarla e rimestarla in un tino pieno d’acqua, ritenendovi 
attentamente la parte solida , per lasciarvi scappare soltaulo 
ciò , che 1’ acqua stempera o porta seco , 1’ acqua allora di- 
venta bianca , e resta fra le mani , dopo terminata 1’ ope- 
razione , una sostanza solubile , tenace , v i schiusa , chiama- 
ta glutine. L’acqua a poco a poco si rischiara , e nel fondo 
del recipiente, adoperato a tal uopo, si forma un deposito, 
che ha tutti i caratteri dell’ amido. Facendo poi evaporare 
1’ acqua , che servi all’ operazione , se ne ottiene un estratto 
zuccherino , che contiene un poco di niucilaggiue. 

Ecco dunque quattro prodotti ^sistemi nella farina di 
frumento : il glutiue , 1’ amido , la niucilaggiue, e l’estratto 
zuccherino. 
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Il glutine, abbandonato a se stesso, va soggetto alla 
fermentazione propria alle materie animali. . * 

L’amido ha ima gran tendenza alla fermentazione acida. 

Il principio zuccherino si assoggetta alla fermentazione 
spiritosa , (piando è mescolato ad un poco di glutine. 

• La mucilaggine si corrompe, ed offre i caratteri della 
fermentazione putrida. 

Si deve dunque presumere , che se la farinn di frumen- 
to fosse abbandonata a se stessa con le circostanze di calore 
e d’acqua necessarie per operarne una decomposizione com- 
pleta , offrirebbe risii! lamenti conformi alla natura dei diver- 
si suoi principi! conslituenli; majeon competenti processi vie- 
ne questa fermentazione diretta , e formata a tempo, e que- 
sta serie di processi poi è quella, die costituisce 1’ arte del- 
la panificazione. 

Siccome l’amido c la parte dominante nella farina, co- 
sì la pasta abbandonata a se stessa non tarda a prendere un 
carattere acido ; si forma in essa uiia quantità d’ aceto di 
qualche importanza , secondo le esperienze d' Edlin , nel 
suo Trattalo sull' arte di fui e. il pane ; e se si fa cuocere 
questa pasta , dà essa un pane agro , che non si può man- 
giare. 

La pasta delle farine , che non contengono glutine , 
diventa agra ancora più facilmente , ed il pane , che ne ri- 
sulta , è meno bucato di quello di frumento. 

Per iscansare questo inconveniente , si comincia dal for- 
mare una posta con tre parti di farina e due d’ aequa , vi si 
può far entrare anche una maggior quantità d’ acqu a, quan- 
do la farina è d’ una qualità assai buona , o quando è molto 
vecchia , si frammischia una piccola quantità di pasta agra, 
chiamata liecito , alla pasta nuovamente fatta questo miscu- 
glio si riscalda * si gonfia, e si forma in essa un poco di 
gaz acido carbonico : giunta aquesto staio la pasta viene 
portata al forno per cuocerla , ed arrestare i progressi della 
sua fermentazione : il calore del forno corrisponde , secondo 
le esperienze di Tillet , al dugento trentuno del termometro 
centigrado. ■ 

Quando il lievito vi fu mescolato in una proporzióne com- 
petente , la fermentazione è pronta , considerabile la tume- 
fazione della pasta , ed il pane è traforato da piccoli buchi 
che annunziano la separazione del gaz , e la ‘sua incarcera- 
zione nella pasta , ov’.è trattenuto dal glutine, che si oppo- 
ne alla sua uscita. Si dice allora , che il paiie è ben levato ; 
esso è" leggero, e d’ un sapore grato. 
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Ma se la proporzione del lievito non è sufficiente , ia 
fermentazione non c abbastanza sollecita , abbastanza gonfio 
noti si fa il pape, ed il pane allora è pesante, compatto, 
e di cattivo . gusto. Se poi all’opposto la proporzione del lie- 
vito è soverchia , la fermentazione troppo pronta sviluppa 
un carattere acido nella pasta , che rende il pane d'un gu- 
sto più cattivo ancora. Per superare un tale inconveniente , 
Edlin propose di consolidare la, pasta con un poco di carbo- 
nato di potassa ; quest’aggiunta rende il pane più leggero, 
senza produrre un cattivo gusto; ma l’esperienza ha saputo 
di già insegnare ai fabbricatori del pane , in qual propor- 
zione adoperare essi debbano il loro lievito per tutte le. spe- 
cie e qualità di farina. Si ha sempre l'attenzione di conser- 
vare un poco di pasta , perchè diventi agra , e formi così il 
lievito delle successive cotture. Iti alcuni paesi si suole bagnar- 
la coll’ aceto , od introdurlo in essa, per darle un’ attività mag- 
giore. 

Verso la fine del secolo XVII i fornai di Parigi rino- 
varono l’uso del lievito di birra per operare In fermentazio- 
ne panaria ; presero essi questo in 'lodo d 'gli antichi Gali. 
Plinio lib. 18, cap. 7. Ma una decisione della facoltà medi- 
ca proscrisse questo metodo, nel 168K, come nocivo alla sa- 
lute ; lungo tempo dopo ritornò es-o nondimeno a prevalere, 
ed in figgi è praticato generalmente , ed ha il vantaggio di 
rendere il pane più difficile a diventare agro. 

Edlin ha osservalo , che l’acqua caiicata di acido car- 
bonico poteva essere sostituita al lievito , d’ onde conchiuse, 
che per quest’acido solo agiva il lievito; ma Thomson ri- 
flette con molla ragione , che i fornai di Parigi adoperava- 
no la spuma di birra spremuta, e ben diseccala, nella quale per 
conseguenza non si può supporre i’ esistenza di uua quantità 
sufficiente d’ acido carbonico. 

In Inghilterra, ad un sacco di farina del peso di 127 
kilogrammi ( 2 r >4 libbre ) si aggiungono 2266 grammi di sa- 
le ordinario ( 43 ot >4 g!‘ al >i ) », ed un litro e mezzo di livieto 
di birra. Si pretende , che in Inghilterra si abbia I’ uso di 
aggiungere alla pasta un poco di dissoluzione d’ allume : que- 
sta sostanza ha la proprietà di reudere il pane più bianco 
e più gonfio ^ ma io non la credo esente da ogni pencolo , 
specialmente se , come si suole in molti paesi dell’ Europa , 
mangiato viene molto pane comparativamente agli altri ali- 
menti ; imperciocché supponendo 28 grani d - allume in 127 
kilogrammi di farina , vi si troverebbero due giaci circa di 
questo sale in ogni libbra di pane. 
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Secondo 1 ’ esperienze fatte daH 1 Accademia del!? scienze 
nel i-} 8-2 , la pasta perde nella cottura quasi un quinto del 
suo peso ; la perdila poi è tanto minore ; quanto meno di 
superfìcie presenta la pasta , per cui quella del pane , al 
quale vien data la forma semi-sferica , è meno considerabile, 
clie quando la pasta è sottile , e molto larga. 

CAPITOLO SECONDO. 

-PERMENTÀZIONK vinosa. 

Tutti i sughi zuccherosi possono sottostare alla fermen- 
eione vinosa 5 ma siccome il principio zuccheroso non è svi- 
luppato egualmente in tntti , ed anzi vi esiste in proporzioni 
e combinazioni assai differenti , adoperare cosi bisogna me- 
lodi particolari e propri a ciascuno, per operarne la fermen- 
tazione. I risultati d’ altronde non possono essere gli stessi, 
presa in considerazione la quantità del principio vinoso die 
si produce. 

Ma lo zucchero non fermenta solo : la sua dissoluzione 
non produce un risultato spiritoso , se non quando contiene 
una materia analoga al glutine. Quest’ opinione venne stabi- 
lita completamente dall’analisi fatta successivamente di tutti 
i sughi , che nella loro fermentazione sviluppano il princi- 
pio vinoso. 

Westrnmb estrasse da i 556 o parti di lievito di birra 480 
parti di glutine, 3 i 5 di materie zuccherose, e iJ 5()5 di a- 
cqua ( Crell ann. 1796 ). Lo stesso chimico ha provato, che 
se nel filtrare il lievito se ne separa il glutine , il lievito 
perde la proprietà di fermentare ; proprietà , che gli viene 
restituita riunendovi il glutine rimasto nel filtro. 

Il glutine della birra resta per verità alquanto alterato 
dalla fermentazione , a cui va soggetto questo liquore: diffe- 
risce quindi da quello ch’esiste nel grano; il suo colore è 
più bianco , non ha la stessa elasticità , la stessa adesióne 
fra le sue parti , e si discioglie più facilmente negli acidi. 

Nel 1785 il fiorentino Fabroni .trovò nell’uva una so- 
stanza analoga al glutine, e provò , che il mosto non fer- 
mentava se non col favore di questo principio ; imperciocché 
togliendo al mosto il glutine , gli si toglie la facoltà di fer- 
mentare , e restituendoglielo gli si restituisce la facoltà stessa. 
Io feci anche 1’ osservazione , che restringendo il sugo d’ uva 
per formare quell’estratto , che si chiama sapa , gli si toglie 
la proprietà di soggiacere alla fermentazione vinosa , quan- 
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limone vi si aggiunga una* competente quantità d'acqua, nè 
altrimenti gli può essere questa proprietà restituita, die col 
rimettervi il glutine , ovvero un poco di lievito di birra. 

Thcnard analizzò attentamente il sago dell' tira spiua , 
e la maggior parte di quei sughi , che assoggettare si posso- 
no alla icnn e illazione spiritosa ; ed in lutti trovò lo stesso 
principio , ovvero una materia analoga al lievito di birra. 

Si può provare con esperienze dirette , che fi a tulle le 
materie contenute uei sughi , i quali suscettibili sono della 
fermentazione vinosa , non vi ha che ihglulinc e lo zuc- 
chero , che necessari siano a quest’operazione : esponendo 
ad una temperatura di i 5 gradi un miscuglio di lievito e 
di zucchero stempralo in una quantità d’ acqua del peso 
quattro volte di lui maggiore, si otteugouo prodotti eguali 
a quelli della fermentazione del mosto. Thénard ineseoò 
60 parti di lievito con 3 oo parli di zucchero ; lece fer- 
mentare questo miscuglio alla temperatura di i 5 gradi del 
termometro centigrado; sene separarono 5 in peso d’ aci - 
do caabonico, ed egli ottenne dopo quattro o cinque gior- 
ni di fermentazione un liquore vinoso , che gli' diede 171.5 
parli d’alcool in 0.822 di peso specifico. 11 residuo della 
distillazione somministrò 12 parti d’ una sostanza acida e nauz 
seabonda , e vi restarono 4o parti di lievito privato del suo 
azoto. 

Ma le proporzioni fra questi due principi! zucchero e 
glutine non sono indifferenti. In generale il prodotto vino- 
so è tanto più considerabile , quanto più abbondante è 
lo zucchero , e sembra anzi , che il glutine in tale opera- 
zione non serva che di fermento , giacche il suo miscuglio 
con altre sostanze , che non suno zuccherose , non da mai 
luogo ad una fermentazione vinosa. 

11 prodotto vinoso dipende dunque essenzialmente dallo 
zucchero ; la fermentazione vinosa deve ad esso il suo carat- 
tere ; ha nondimeno bisogno del glutine per fermentare o 
decomporsi, e se il glutine non è abbondante abbastanza per 
nutrire la fermentazione , finiamo che tutto lo zucchero sia 
disiriitto , il prodotto conserva un gusto zuccheroso misto eoi 
gusto vinoso. Se poi all’ opposto il glutine si trova in una 
proporzione troppo forte , la fermentazione , dopo di avere 
sviluppalo il carattere vinoso , passa all’agro od al putrido, 
secondo la natura e le proporzioni degli altri principii, come 
si osserva nella fèrmculazionc dei granie di tulli i sughi ve- 
getabili. 

(Questo è il motivo, per cui aggiungere si suole con 
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vantaggio dello zucchero ai sughi , ed alle decozioni , che 
non ue sono provvedute abbastanza per aumentare il pro- 
dotto vinoso ; e quando il glutine predomina , volendolo con- 
durre a proporzioni esatte con lo zucchero , si fa bollire , e 
restringere una parte del sugo destinato alla fermentazione. 
Con questo mezzo si perviene a distruggere una parte del 
glutine , che trasformato in ispuma sorge nuotaudo alla su- 
perfìcie del liquido, si diminuisce la quantità d'acqua, e si 
ottiene un prodotto vinoso più forte e più durevole. 

Ageudo in tal guisa condurre dunque si possono i due 
principii fermentanti a proporzioni esatte ; e quando questa 
dottrina sarà più diffusa , 1’ arte della fermentazione ne acqui- 
sterà un notabile miglioramento. 

Qualunque sia la sostanza , eh 1 esporre si voglia alla fer- 
mentazione vinosa , le procedure si riducono a due : decozio- 
ne , od espressione. 

Quando il principio fermentativo non può essere estrat- 
to per la sola pressione , si ricorre all’acqua, perchè gli ser- 
va di veicolo : ciò che succede nella fermentazione di quei 
gratti , i quali danno quella bevanda vinosa cosi delta birra. 

Quando il sugo può essere estratto coll’ espressione , ba- 
sterà spremere fortemente il frutto che lo contiene , per se- 
pararlo dal parenchima , e farlo fermentare solo ; ciò che si 
pratica per fare il vino, il sidro, il kirschwasser , ec. 

Noi daremo un esempio di ciascuno di questi metodi , 
e faremo l’ applicazione del primo alla fabbricazione della 
birra , e 1’ applicazione del secondo alla fermentazione del su- 
go d’ uva. 

ARTICOLO I. 

«■'ERMENtAZIOHE DEL GRANO. 

I 

L’arte di fare la birra fu conosciuta dagli Egiziani, e 
secondo Tacilo essa formava anche la bevanda degli antichi 
Germani j ma le loro procedure sembrano essere state diffe- 
renti da quelle , che adoperate vengono in oggi dalle diver- 
se nazioni , presso le quali è in uso questa bevanda. Lo sto- 
rico dei costumi dei Germani ci dice, che questo popolo la 
preparava , facendo fermentare il grano; ma non parla del 
luppolo , che in oggi vi entra come principio, 

I grani adoperati per fabbricare la birra non sono da 
per tutto della medesima specie ; in Europa vi si ndopra lo 
orzo , nell’ Indie il riso , nelle parli interne dell’ Africa Yhol- 
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tus spictitus , ina la procedura è all’ incirca da per tulio e- 
guale. Siccome però gl’ Inglesi raffinar seppero questa fab- 
bricazione più di qualunque altro popolo , cosi noi prende- 
remo da Thomson le spiegazioni principali delle procedure , 
che adoperate vengono in Inghilterra. 

» Siccome 1 ’ orzo nello stato suo naturale non è stalo 
trovato proprio a dare buona birra , cosi si trovò il mezzo 
di farlo artifizialmente germinare , arrestando i progressi del 
suo sviluppo , quando pervenuto si trova ad un certo pun- 
to , col mezzo del calore.. 

n Le leggi inglesi esigono, che l’orzo abbia a restare 
immerso nell’ acqua fredda almeno per quaranta ore , poten- 
do nondimeno prolungare quest’ operazione quanto pjù si giu- 
dica necessario. Con tal procedura 1 ’ orzo s’ imbeve d’ umi- 
dita , ed aumenta il suo volume , mentre nel tempo stesso 
se ne separa una certa quantità d’ acido carbonico , ed una 
parte della sostanza dell’inviluppo disciolta resta dall’acqua 
dell' infusione. La proporzione dell' acqua inzuppata dipende 
in parte dall’ orzo , ed in parte dalla lunghezza del tempo, 
che vien data all’ infusione dell' orzo ; esperienze però ripe- 
tute più volle fanno credere , che 1 ’ aumento medio del pe- 
so dato dall’ infusione ascende ordinariamente a 0,47 $ vale 
a dire , che ogni quantità d’ orzo del peso di /f 5,334 g>' am * 
mi , pesa 6 b ,655 grammi , quando levita viene dal tino ; 
1 ’ aumento del volumé è di 0,20 circa. La quantità d’acido 
carbonico, che si separa frattanto che l’orzo si trova in infu- 
sione , è di poca considerazione , e secondo 1’ esperienze di 
Saussure , è probabile , che quest’ acido debba la sua forma- 
zione , almeno in parie , all’ ossigeno ritenuto in dissoluzio- 
ne dall’ acqua dell' infusione. 

si L’ acqua , in cui s’ infonde 1 ’ orzo , prende gradata- 
mente un color giallo , ed acquista 1’ odore parlicolare ed il 
sapore dell' acqua , in cui fu lasciala soggiornar della paglia: 
Ja quantità di materia , eli’ essa tiene in dissoluzione , varia 
da 0,02 a 0,01 del peso dell’ orzo. Essa consiste principal- 
mente in una materia estrattiva gialla , d’ un sapore amaro 
e disgustoso , che diventa deliquescente in un’ atmosfera umi- 
da , e che conlieue sempre una certa proporzione di nitrato 
di soda : ritiene essa in dissoluzione quasi tutto 1’ acido car- 
bonico separato : questa materia estrattiva viene somministra- 
ta evidentemente dall’ inviluppo dell’ orzo , ed è anzi a que- 
sta sostanza, che quell’inviluppo deve il suo colore, per 
cui si scorge , .che in tale operazione il grano resta in parte 
«coloralo. 
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« Quando il grano c rimasto per un tempo lungo ab- 
bastanza in infusione , se ne scola 1’ acqua , se ue ritira I' or- 
zo , e si distende questo sopra un tavolato espressamente pre- 
parato , in uuo strato rettangolare di 4°° millimetri di gros- 
sezza. Questa macerazione viene cosi lasciala in riposo per 
ventisei ore , dopo le quali viene rivoltata con delle spatole 
di legno, e nuovamente distesa in modo da diminuire alquan- 
to la densità del suo strato. La rivoltatura con la spatola si 
ripete due volle al giorno, ed. anche più spesso, distenden- 
done la macerazione sempre più, lincile ridotto ne resta lo 
strato alla densità dj 60 , o tutto al più di 80 millimetri. 

n Trovandosi l 1 orzo cosi disteso in istrato comincia in- 
sensibilmente ad assorbire 1' ossigeno dell’ atmosfera , ed a con- 
vertirlo in acido carbonico , da principio assai lentamente , 
in seguito con maggiore rapidità. La temperatura , che 
da prima c eguale a quella dell' aria esterna , alzando si va 
insensibilmente , e dopo novanlasei ore circa il grano c quasi 
generalmente circa 6.° del centigrado più caldo dell’ atmosfe- 
ra , che lo circonda, L’orzo allora, ch'era diventato asciut- 
to alla sua superficie , ritorna tanto umido , che ne lascia 
bagnata la mano , ed esala nel tempo stesso un grato odore, 
analogo quasi a quello delle mele. Quando quest’ umidità si 
mauifesta , si dice , che il grano sud:i , e pare , che a que- 
sto momento dell' operazione incominci a volatilizzarsi una 
piccola porzione d’ alcool. La grand’avvertenza degli operai 
adoperati alla preparazione di questo impasto , consiste nel- 
1’ impedire la soverchia elevazione della temperatura , ed a 
tale oggetto vanno assai di frequente rimestando l’orzo. La tem- 
peratura , eli’ essi desiderano di conservare, varia dai i 3 .® 
ai i6.° del centigrado .secondo le diverse procedure adottate. 

» Àll’epoca quando l’orzo suda, cominciano a spuntare 
le radici del grano , da principio come una piccola promi- 
nenza bianca all’ estremità di ciascuna semenza , che ben pre- 
sto si divide in tre piccole radici , e che cresce rapidamente 
in lunghezza , a meno clic non se ne arrestino i progressi 
rivoltando Io strato. Ventiquattr’ ore circa dopo lo spuntare 
delle radici , si vede prolungarsi la parte del germe , che de- 
ve produrre lo stelo. Questa parte sorge dalla medesima e- 
strcmilà della semenza , da cui spuntò la radice ; getta essa 
al" di dentro dell’inviluppo, e finalmente esce dall’ estremità 
opposta ; ma l’operazione , alla quale viene assoggettalo l’or- 
zo , ne trattiene la germiuaziotie , prima che abbia fatto tanti 
progressi. 

» Nel tempo stesso , in cui il germe produttore dello 
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•telo spunta a traverso il grano , la parte sua farinosa va 
soggetta ad un considerabile cangiamento nel suo aspetto ; 
la materia glutinosa , o mucilaginosa sparisce , il colore di- 
venta bianco, ed il grano si ammollisce a seguo da stiacciarsi 
quando viene fra le dita leggermente premuto. Lo scopo di 
questa procedura consiste nel produrre tal cangiamento , 
quando il germe si approssima all’ estremità delle semenze ; 
in quel momento se ne arresta 1’ operazione , e si fa fiisec- 
care il grano al calore della stufa. La temperatura ‘di quel- 
la stufa non deve da principio eccedere i 3 a.” ilei centigra- 
do , ma viene in seguito portala a 6o.° ed anche più lonta- 
no , secondo le circostanze. Viene allora ripulita il grano , 
separandone tutti i filamenti delle radici , che si liguardauo 
come nocivi. 

» Tale si è f esposizione succinta del metodo di mace- 
rare l’orzo. Col mezzo di tale operazione aumenta esso or- 
diuariamente in volume da 0,02 a o,o 3 , e perde circa i 0,20 
del suo peso; ma di questi 0,20 attribuire si devono 0.13 
alla diseccazione del grano; e siccome questi 0,12 consisto- 
no in acqua , così 1" orzo avrebbe sofferto la stessa perdita 
anche semplicemente esposto alla stessa temperatura , cosic- 
ché la perdita reale non ascende a più di 0,08. Sulla scor- 
ta di molti saggi, fatti con la massima cura , ed iti tutte lo 
circostanze , quanto mai ciò fu possibile , io credo di poter 
rendere ragione di questa perdita come segue : 

Materie portate via dall’acqua , in cui s’infonde 

l’orzo . 1, 5. 

Materie dissipate dal tavolalo 3 , o, 

Radici separate nella rimondatura. . . , , 3 , o, 

Perdila o, 5 . 


» Ciò che si perde sul tavolato, é dovuto essenzialmen- 
te alla separazione del carbonio col mcz^o dell’ossigeno del- 
l’aria; ma se essa ne fosse la sola causa, non ascenderebbe 
tutto al più che ai o,o 3 . Due altre circostanze vi concorro- 
no : i." molte radici si spezzano quando si rivoltano gli 
strati dell’orzo macerato; esse appassiscono e si perdono, 
frattanto che altre spuntano al posto loro; 2.* una cer- 
ta porzione di ssraeuze perde la facoltà di germinare per 
'ualsivoglia accidente, e perdono le stesse così molto più dei 
o 3 del peso loro reale. Secondo un gran numero d’espe T 
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rieuze, fafle con la maggior possibile esattezza , io sono in- 
dotto a concludere , die la quantità di carbonio , separata 
durante tutta 1' operazione della macerazione , mediante la 
formazione del gaz acido carbonico , non eccede 0,02, e che 
ii peso delle radici , che vi si formano , ascende spesso a 
0,04. Queste due cause sopportano così in realta tutta la ve- 
ra perdita del peso, che prova l’orzo nella sua macerazione; 
imperciocché ciò che levato ne viene nell’ infusione , non. es- 
sendo die l’inviluppo, inerita appena la nostra attenzione. 

» Le radici sembrano derivare principalmente dalle parti 
inucilagginose e glutinose del grano. L’ amido non entra nella 
loro formazione , ma soggetto va esso ad un cangiamento , 
che proprio senza dubbio lo rende a servire d’alimento alla 
plumula ; egli acquista un sapore dolcigno , come anche la 
proprietà di formare una dissoluzioue trasparente coll’acqua 
calda : finalmente si avvicina in qualche modo alla natura 
dello zucchero , ma è piu solubile di mollo , e si decompo- 
ne più facilmente. Questo cangiamento e senza dubbio do- 
vuto alla separazione del. càrbouio , il quale ha luogo , (pian- 
do 1 ’ orzo si trova macerato sul tavolato. L’ azione dell’ a- 
cqua calda sulla Jfariua d’orzo sembra condurla a poco a po- 
co ad un cangiamento sensibile. 

» Il grano cosà maceralo si fa macinare al molino , poi 
vien- fatto infondere iu una quantità d’ acqua poco maggiore 
del suo volume , iu uu gran vaso cilindrico chiamato lino 
della materia : si fa ascendere la temperatura dai 71." agli 
82. 0 del centimetro , secondo l’avvedutezza del birraio: si 
ìpcopre-ppt' X infusione , che abbandonata viene a se stessa 
per due p tre orp : allora ne vieiie estratto illiquido per uno 
zaffo a chiave collocalo al fondo del lino : vi si versa anco- 
ra altra acqua calda , e se ne nuòva 1’ operazione, finché la 
materia macerata sia suiììoientemenle esaurita. 

» Il iiqui do in tal guisa ottenuto si chiama rnoslo. Esso 
è d’ un colore bruno , avendo un sapore dolcigno , tnela- 
ceo, un odore particolare, e quando 1’ operazione, è benfat- 
ta , esso è perfettamente trasparente , e consiste tjella parte 
farinosa del grano tenuto in dissoluzione nell' acqua. Saggia- 
to cou i reattivi, sembra principalmente formato di quattro 
sostanze differenti , tenute iu dissoluzione \ cioè : 1 U’ una 

sostanza di sapore zuccheroso , alla quale si dà il nome di 
materia saccarina , e che ne forma la parte più abbondante. 
Questa sostanza , quando è separala , è d' uu colore bruno 
chiaro; diseccala alla temperatura di 71.° del centigrado , 
forma una massa fragile a superficie viirea ; quando si porta 
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la temperatura ad 8i.° del centigrado , od alquanto di più, 
il suo colore diventa più scuro 5 e se si continua ad alzare 
la temperatura, umettando la materia all'uopo, termina col 
diventale quasi nera , perde intieramente il suo sapore, e 119 
acquista un altro piccante ed ingrato. Ad una temperatura 
più alta , ma sempre aldi sotto del grado d’ ebollizione, es - 
sa si carbonizza. Questa sostanza è solubilissima nell' acqua , 
e quando una volta è disciolla , non si può più ottenerla col 
mezzo dell’ evaporazione senza una considerabilissima perdila. 
Essa noti si dtscioglie , che assai imperfettamente a freddo 
nell’ alcool ; con 1’ aiuto del calore , toglie essa a questo 
liquido una porzione della sua acqua , e si forma in una mas- 
sa dura ed insolubile , che rassomiglia alia trementina. Il 
peso specifico di questa materia zuccherosa- è di i ,52 : sem- 
bra ella essere il principio essenziale del mosto, 2." Il secon- 
do principio è 1 ’ amido. E facile a conoscersi la presenza di 
questa sostanza nel mosto . versandovi un’ infusione della no- 
ce di galla; vi si forma un precipitato, che si può nnov:’- 
mante disciogliere quasi intieramente, poi dando questo liqui- 
do ad una temperatura di 5 o.° del centigrado. 3 .° La terza 
parte insolubile del precipitato è una combinazione di gluti- 
ne e di amido. La proporzione del glutine nel mosto è assai 
poco considerabile , e quella dell’ amido diminuisce proba- 
bilmente in ragione della più completa macerazione dell’ or- 
zo; lo scopersi dell’amido nella così detta a/e, ossia birra 
dolce assai vecchia , e perfettamente trasparente , ma il glu- 
tine n’ era scomparso; l ’ ale nuova ne contiene nobdinieno 
delle tracce. 4.° Esiste anche nel mosto della ntuèilhggùìe, che 
si precepita a fiocchi, quando si versa il mosto nell’alcool; 
e ve n’ha in quantità maggiore nel mosto ultimo estratto , 
che nell'altro estratto prima. 

» Si fa bollire il mosto con una certa quantità di lup- 
polo , di cui si può far variare la proporzione , ma che in 
generale determinata può essere ai o,oz 5 del peso del gra- 
no. Quando il liquido è sufficientemente concentralo , versato 
viene in vasi assai larghi ed assai profondi , chiamati riri - 
fre scalo i . collocati in un luogo il più ventilato , che si possa 
avere. Ivi si lascia raffreddare fino a circa 12. 0 del centi- 
grado , poi si ritira da questi rinfrescato! , e si ripone in 
vasi di legno rotondi e profondi , detti botti da fermentare. 
In questo stalo il suo peso specifico varia di molto; quello 
del mosto deli’ ale forte nbn è alle volle che di 1,070, e 
fors’ anche al di sotto , ed alle volle esso è di >,127 * nel 
primo caso il mosto contiene i 0,166 di materia solida , e 
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nel secondo i 0,289. Quello del mosto della piccola birra 
varia da i,oi 5 a i,oijo. Il primo non contiene del tutto i 
o.o 35 di materia solida , e nel secondo se ne trovano i 0,095 
circa. 1 1 

» Si adopera il luppolo , in parte per comunicare alla 
birra un gusto particolare , a ragione dell' olio , che esso con- 
tiene , ed in parte ad oggetto di mascherare col suo princi-' 
pio amaro la dolcezza della materia zuccherosa , e nello stes- 
so tempo per arrestare 1’ effetto delia tendenza del mosto al- 
1’ acidità. I . /• t 

» Quando si fa passare il mosto nella botte da fermen- 
tare a'ia temperatura di t 5 i° 55 del centigrado, ovvero an- 
• che ad una temperatura superiore , le sostanze da esso tenute 
in dissoluzioue cominciano ad agire gradatamente le une so- 
. pra le altre, ed a decomporsi a vicenda. La temperatura; 
cresce , il movimento interno si manifesta , alla superficie si 
raccoglie un abboudante spuma , e se nc separa del ^az acido 
carbonico. Questo movimento intestino si chiama JermeiUa-i 
sione. Il mosto frattanto non ha una sufficiente tendenza aliai 
fermentazione, perchè questa abbia luogo con tutta quella ■ra- 
pidità , che ricercata viene da urrà tale operazione : i suoi 
progressi sono tanto lenti , tanto la fermentazione imperfetta^ 
che passa all’acidità, prima che la fermentazione dell ala 
sìa avanzata abbastanza. Per togliere quest' inconveniente , ag- 
giungere conviene al mosto una sostanza capace d’accelerare 
la fermentazione. A tale oggetto fu scelto il lievito , ossia 
quella materia spumosa, >che si forma alta superfìcie della 
birra in tempo della fermentazione'. 1 birrai.) non i’ adoprano 
che in piccola quantità , ed in generale nella proporzione di 
circa un litro in tre botti di mosto. j 

» il lievito , cosi aggiunto , sembra agire principalmente 
sulla materia zuccherosa tenuta in dissoluzione nel mosto 
esso ne facilita la decomposizione nel decomporsi esso mede- 
simo. Per l’ azione vicendevole di queste sostanze la materia) 
zuccherosa sparisce ; il peso specifico del mosto diminuisce ;i 
le sue proprietà si alterano , ed esso si converte in quel li* 
quore iuebbriante , conosciuto sotto il nome d’ ale. Durante; 
questa reciproca azióne .la temperatura del liquido aumenta , 
e quest' autnenjo dipende dalla violenza della fermentazione U 
nel mosto dell’ ale 1’ elevazione della temperatura non è mollo, 
considerabile , nou eccèdendo essa i : o ° del centigrado , pcr-i 
che piccola 11’ è la quantità del lievito; ma nella fermenta-! 
zione di ciò che si chiama lavatura , la- temperatura asceti-, 
de spesso fiuo a 17. 0 del centigrado , ed alle volte auche! 
di più. 
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» Vi lia però anclie un* altra specie di ale , che i distil- 
latori non fauno se non nella sola vista di ricavarne dell’ al- 
cool con un processo come qui appresso. 11 metodo da essi a 
tale effetto adoperato differisce dall’ altro sotto varie relazio- 
ni : cercano soprattutto, di prolungare la fermentazione quan- 
to è più possibile , perchè il .prodotto d’ alcool sta in ragio- 
ne della quantità di materia zuccherosa decomposta : ciò che 
ve ne ha potuto restare senza essere stalo alterato , non ne 
somministra affatto ; ed è per conseguenza questo il caso , 
ove meglio osservare si possono gli effètti della fermentazione. 

» 1 distillatori in Inghilterra non adoprano il ,giituo ma- 
cerato puro per farne la birra : si servono essi principalmente 
del grano crudo. La proporzione del grano macerato , che 
vi si mischia , varia dai 0,10 ai o,33 dal grano crudo ado- 
peralo- riducono essi questo miscuglio in farina coll’ aiuto d’ un 
molino; ne fanno un’infusione nell’acqua ad una tempe- 
ratura molto più bassa di quella dell’ acqua dei birrai , e 
] agitano mollo di più , per renderne il miscuglio completo. 
Si ritira il mosto , si lascia raffreddare al solilo, e vi si ver-r 
sa dell’ acqua fresca per esaurire il grano. 

» Il mosto«cosl formato non è tanto trasparente come 
quello del granot macerato , ma il suo sapore è quasi egual- 
mente zuccheroso ; ciò che sembrerebbe provare , che 1’ ami- 
do nel grano crudo va soggetto nel lino ad un cello cangia- 
mento , die molto lo avvicina allo stato di materia zuc- 
cherosa. 

i » In Inghilterra , ove 1’ imposta si leva principalmente 
sulla lavatura ( nome dato al mosto fermentato dei distilla- 
tori ) , portalo viene dai distillatori il peso specifico del loro 
mosto dai 1,084 ai 1,110 , e ciò non già col smezzo del- 
l'ebollizione, ma preparando a tale effetto una forte infu- 
sione della farina del grano macerato , o d’ orzo crudo e ma- 
ceralo iusicine noli’ acqua calda , ed aggiungendo questa dis- 
soluzione quasi saturala al mosto , finché acquistato abbia 
la forza necessaria. In Olanda poi , ove le imposte si levauo 
in diverse maniere , il peso specifico del mosto è inolio me- 
no considerabile.. . . ì »*■ 

» Il mosto cosi preparato introdotto viene nella botte 
da fermentare ad una temperatura , che varia dai 1 2 .° 
ai ai.® ii del centigrado, secondo la quantità, la stagio- 
no, la bouià del lievito, e 1’ intelligenza del distillatore. 
Ivi mescolato viene successivamente quel mosto con porzioni 
considerabili del miglior lievito, ebe si possa avere", e si porta 
la (armeni azione, più lontano che sia possibile. La procedura 
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continua per dieci giorni circa , e la temperatura s alza or- 
dinariamente fra 32 .» 22 e 37. 0 77 del centigrado , alle 
volte anche di piu. Se ne separa dell’acido carbonico in quan- 
tità grandi , ed il liquido diventa specificamente più leggero. 

Il peso specifico cade alle volle a 1,000, ed ordinariamente 
è da 1,007 a 1,002 ; e da questa diminuzione nel peso speci- 
fico si giudica del successo della fermentazione. 

« La lavatura cosi preparata viene distillata ; ciò che vi 
passa da principio, si chiama vino piccolo , e poi concentrata 
viene con una seconda distillazione ». 

articolo il 

EERMENT&ZIONE DEI SUGHI D’UVA *. 

L’ uva abbandonata a se stessa marcisce , nè può es- 
sere assoggettata alla fermentazione vinosa , se non in quanto 
che con una competente pressione se ne estragga il sugo, il 
quale fermenta , perde a poco a poco il suo sapore zuc- 
cheroso , e si cangia in un liquore spiritoso , che s inti- 
tola vino. 

Questa differenza nei risultali proviene , come lo ha pro- 
valo Fabroui, dal trovarsi il principio zuccheroso , ed il prin- 
cipio vegeto-animale , che forma il fermento , ossia il lievito, 
separati , o isolati nell’ uva , laddove nel sugo si trovano con- 
fusi , e basta mischiarli , per invilupparvi la fermentazione 
vinosa. 

Quando l’uva è ben matura , e la temperatura atmosfe-* 
rica si trova a quindici gradi circa del termometro di Réau- 
mur , il sugo appena estratto comincia a fermentare. Nel tem- 
po delle vendemmie si osserva, che il sugo comincia a sta- 
bilirsi nei mastelli adoperati per trasportare 1’ uva della vite 
allo strettoio. Il Sugo, espresso per lo semplice scuotimento, e 
per la pressione delle uve, che gravitano le une sulle altre , 
bolle prima d’arrivare al tino. 

Questa facilità del sugo dell’ uva nell’entrare in fermen- 
tazione , fai sentire tutto il vantaggio , che si acquista nel 
riempire prontamente il tino, altrimenti nascono delle fer- 
mentazioni parziali , ed il vino , che ne proviene , è il prò- 

I ( * 

* Si troverà nel mio trattato sull’ ài'te di fare il vino , stampalo in 
un volume in 8.° nel 1807 a Parigi presso Detervillei, qualunque spiega- 
zione desiderare si possa sulla ferme ut azione del sugo delle uve ; nù limi- 
terò quindi ad offrire qui soltanto i principii generali di questa importante 
operazione, 
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dolio di varie fermentazioni successive, delle quali le une so- 
no troppo avanzate , frattanto che le altre sono per anco im- 
perfette, da che non può risultare se non un vino di qualità 
cattivissima. 

Biasimare quindi bisogna il metodo in certi paesi usalo 
di non riempiere il lino che a poco a poco , e con .lo pro- 
dotto delle vendemmie fatte progressivamente per diversi gior- 
ni : ciò dipende senza dubbio , o da mancanza di braccia per 
riempiere un tino in un giorno , o dal non voler vendem- 
miare che le uve pervenute a maturiti : un tal metodo però 
resta sempre condannabile , perche dare non può esso una 
buona fermentazione , e per conseguenza nemmeno un buon 
vino. Sarò sempre meglio lasciare 1’ uve mature sul ceppo , 
ed aspettare che tutte siano arrivate a maturila , per fare 
simultaneamente la vendemmia di tulle, anzi che ven- 
demmiare parzialmente ed in tempi diversi , per versare di 
mano in mano il prodótto di ogni giorno nel medesimo tino. 
Nel caso poi, quando pericoloso fosse l’aspettare la maturità 
di tutte , più vantaggioso diventerà allora il formare altret- 
tante tinaie , quante si faranno vendemmie parziali. 

Ma qualunque esser possa la qualità dell’ uva , necessa- 
rio sempre si rende , per convertirne il sugo in liquore vi- 
noso , 1’ assoggettarlo alla, fermentazione ; e noi passiamo ad 
esaminare quest’operazione in tutte le più minute sue circo- 
stanze. 

Gli antichi separavano con diligenza il primo sugo , il 
quale non può provenire, che dalle uve più mature, e che 
scola naturalmente per effetto della più leggiera pressione 
esercitata sopra esse. Facevano essi fermentare questo sugo 
separatamente , e ne ottenevano una bevanda deliziosa , da essi 
chiamata protopum , mustum spante dejluens , anlequam calcen- 
txir ucae. Baccio ha descritto una procedura consimile praticata 
dagl' Itali ani : Qui priuius liquor non cnlcatis uvis defluii , 
vinum ejjicit virgineum , non inquinatum foeeibus , laery mani 
foconi Itali • cito potai idoneuni fit , et valdt • utile. Ma 
questo liquore-vjsrgine non forma che una parte di quel su- 
go , Il quale dato può essere dall’ uva , e non è permesso di 
trattarlo separatamente, se non quando se ne vuole ottenere uu 
vino poco colorato , e assai delicato. In generale si mischia 
questo primo liquore col resto del prodotto della follatura , 
e si dà tutto insieme alla fermentazione. 

La fermentazione vinosa si eseguisce sempre nei lini di 
pietra o di legno. La loro capacità è in generale' proporzio- 
nala alla quantità di uve , che si raccolgono in una vigna. 
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Quei lini , che costrutli sono di muro , vengono per lo p ti 
fabbricati con buona pietra dura , spesso rivestiti interri. - 
tnente d’ un contro-muro in mattoni, legati insieme con un 
cemento di pozzolana, o di terra d’ acqua-forte. I tini di 
legno domandano una migliore conservazione , ricevono più 
facilmente le variazioni della temperatura r ed espongono ad 
un numero maggiore d’ accidenti. 

Prima di deporre la vendemmia in un tino , bisogna 
avere 1’ attenzione di ripulire il tino con massima cura , la- 
vandolo con acqua lepida, strofinandolo fortemente, into- 
nacandone le pareti con calce a due o tre strati , quando 
il tino è di muro. In Borgogna questi lini , che sono tutti 
di legno , ripuliti vengono con acqua , e poi se ne ripassano 
le pareli con acquavite. 

Gli antichi davano una grande importanza ai mezzi di 
preparare il tino. Essi lo strofinavano non solo con diversi 
liquidi, come sono le decozioni delle piante aromatiche, l’a- 
cqua salata , il mosto bollente, ma essi vi bruciavano ezian- 
dio det>li aromi, come si può vedere nel libro 6.° della Rac- 
colta dei Geoponiti. 

Siccome tutto il lavoro della vinificazione si fa nella fer-’ 
tnenlazione , poiché per essa sola il mosto passa allo stato 
di vino, così noi crediamo di dover contemplare una sì im- 
portante quislione sotto diversi punti di vista. Noi ci occu- 
peremo prima di tutto delle cause, che contribuiscono a 
produrre la fermentazione , esamineremo quindi i suoi effet- 
ti , ossia il suo prodotto , e termineremo col dedurre dalle 
attuali nostre cognizioni alcuni principi! generali , capaci di 
condurre 1’ agricoltore nell’ arte di governarla. 

Dell' influenza della temperatura sulla fermentazione. 

Si riguarda quasi generalmente il duodecimo grado al di 
sopra dello zero nel termometro di Réaumur , come quello 
che indica la temperatura più favorevole alla fermentazione 
vinosa. Al di sotto di questo grado languisce , al di sopra 
diventa troppo tumultuosa , ed anzi ad una temperatura o 
freddissima o caldissima essa non ha nemmeno luogo. Plu- 
tarco aveva osservato , che il freddo poteva impedire la fer- 
mentazione , e che quella del mosto era sempre proporzio- 
nata alla temperatura dell’atmosfera. (Quest, nat. 27. ) 

Sesjue da questi principii , che quando la temperatura 
del luogo , ove deve farsi la fermentazione , non si trova 
per lo meno al decimo grado di Rcaumur , elevarvela con- 
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viene con dei mezzi artificiali , col mescolare cioè del mosto 
bollente nella massa , per portarla alla competente tempera- 
tura , o col riscaldare il celliere coti le stufe od altri mez- 
zi dì riscaldamento , onde conservarvi questa temperatura. In 
Borgogna s’ introduce nel mosto un cilindro simile a quelli , 
che servono per riscaldare i bagni , e si porta con questo 
mezzo la temperatura al competente suo grado. 

Un. fenomeno straordinario , ma che sembra comprova- 
to da un numero sufficiente di prove , si è , die la fermen- 
tazione è tanto più lenta , quanto la temperatura è più fied- 

da nel momento , in cui si fanno le vendemmie. Rozier ha 

veduto nel 1769, che un tal sugo d’uva colta nel 7 e nel g 

ottobre , rimasto era nel tino fino al 19, senza dare il mini- 

mo seguo di fermentazione , ed in quella mattina il termo- 
metro era stato ad un grado e mezzo al di sotto dello zero, 
e si era mantenuto durante la giornata a due gradi al di so- 
pra : la fermentazione non fu completa che uel a 5 ; lad- 
dove uve eguali raccolte nel giorno 16 ad una temperatura 
mollo meno fredda terminarono la loro fermentazione nel 
ai o aa. Lo stesso fatto osservato fu anche nel 1740. 

Questa osservazione merita d’ esser presa in singolare ri- 
sguardo. Essa prova, che quando il mosto assai freddo depo- 
sto viene in uu tino , conserva la sua temperatura per lun- 
go tempo , e tanto più la conserva , quanto più fredda è la 
temperatura del locale , ove il lino è stabilito. In questo ca- 
so la fermentazione non può essere che leutissima ed imper- 
fetta •, ma si può in parte superare questo inconveniente fa- 
cendo riscaldare una porzione dei mosto , che si va versan- 
do nel tino , {intanto che il tutto abbia preso il calore ne- 
cessario per una buona fermentazione , ovvero colf inalzare 
la temperatura del celliere al duodecimo grado , come lo ab- 
biamo fatto di giù osservare. 

Si è veduto nella Sciampagna , che l’uva colta al mat- 
tino tardava a mettersi in fermentazione più , die l’uva col- 
la dopo il meriggio ad un bel sole in tempo sereuo e puro. 
Le nebbie , i tempi umidi , le piccole gelate sono altrettan- 
te circostanze , che ritardano la fermentazione , e perciò co- 
gliere non bisogna 1’ uva , che quando il tempo è bene a- 
sciutto , e riscaldato dal sole. 

Io feci pure alcune esperienze , i di cui risultati vanno 
d' accordo con questi principi! ; ed esse provano anzi , che 
quando la temperatura troppo fredda del liquore, che si met- 
te a fermentare , non gli permette di produrre immediata- 
mente i fenomeni appartenenti alla fermentazione , difficilis- 
simo si rende il ristabilirla completamente col calore. 
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Io stringerai dell’ estratto di mosto d’ uva ( snpn ) ne!- 
l' acqua a 4 gradi di calore al di sopra del termine del 
ghiaccio , e vi aggiunsi del lievito di birra per accelerare la 
lernienlazionc : la fermentazione vi si sviluppò in brevissimo 
tempo, quando la temperatura fu iualzata a jG gradi, ma 
cessò anche prestissimo. 

Un’egual quantità d’ estratto stemperato e riscaldalo al- 
la temperatura di 1.6 gradi per due giorni , prima di’ aggiun- 
gervi il livieto , promosse una ferineu (azione più regolare -e 
più completa. 

Vantaggioso quindi sarebbe il conservare le uve m un 
luogo caldo , quando colte furono in un tempo freddo , e di 
non pigiarle , che quando hanno preso una temperatura di 
12 iu i3 gradi. * 

Si può da ciò dunque concludere : 

1 0 Clic 1’ uva si deve cogliere col calore ; che comin- 
ciare non si deve la vendemmia , se non quando il sole Ira 
dissipato la rugiada della notte , ed ha riscaldalo la vite : 

2. “ Che si deve cogliere tutta 1' uva necessaria per ri- 
empiere un tino nel minor tempo possibile. 

3. " Che se I’ uva è colta a temperature differenti del- 
I' atmosfera , conveniente sara 1’ esporla o in luogo chiuso , 
od al sole , perchè tutta la massa prenda una temperatura 
eguale. 

4-° Clte la temperatura del mosto dev’ essere almeno di- 
ro gradi sulla scala di Rcaumur ; e che se essa è aldi sotto, 
portarla bisogna a quel grado con un calore artifì/.iale. 

5. ° Che la temperatura del celliere dev’ essere per torne- 
ilo a 10 o 13 gradi, e non essere mai variabile. 

6. ° Che conviene coprire il tino con delle tele , o con 
delle lane, per conservarvi un calore eguale al liquido , che 
fermenta . 

Dell' influenza dell' aria nella fermentazione. 

Noi abbiamo veduto nell’ articolo precedente, che ritar- 
dare sr poteva , e moderare la fermentazione , sottraendo il 
mosto all’ azione diretta dell’ aria , e tenendolo esposto ad una 
temperatura fredda. Da questi latti dedussero alcuni chimici, 
che la fermentazione non potesse aver luogo , se non per fa- 
zione dell’aria atmosferica; ma esame più attento di tutti i 
fenomeni , eh’ essa presenta nei diversi suoi stati , ci per- 
metterà d’accordare uu giusto valore a tutte le opinioni è- 
messe su tale argomento. 
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Non v’ Iia dubbio , che 1’ aria sia favorevole allo fer- 
mentazione : questa veriià ei viene manifestala dalla riunio- 
ne eil accordo di tulli i falli conosciuti , imperciocché seni» 
l’aria, e senza il suo contatto il mosto si conserva per lungo 
tempo senza cangiamento , senza atierazioue. Ma provalo del 
pari diventa che, quantunque il mosto, riposto in vasi bene 
otturati yi eseguisca assai lentamente i suoi fenomeni di fer- 
mentazione , questa nondimeno si va pur terminando a lun- 
go andare , ed il vino , che ne risulta , si fa anzi più gene- 
roso. Questo è il prodotto dell’ esperienze di Dom Gentil. > 

Se nell’acqua si stempera un poco di lievito di birra 
con della melassa , e se questo miscuglio s’ iulroduce in una 
boccia a becco ritorto , facendo poi aprire il becco della boc- 
cia sotto una campana piena d' acqua , e capovolta sulla ta- 
voletta del tino idropneumatico , alla lemparalura di 12 in 
i5 gradi , apparire si vedranno costantemente i primi feno- 
meni della fermentazione pochi minuti dopo collocato 1' ap- 
paralo. Il vuoto della boccia non tarda a riempirsi di bolle 
e, di spuma ; molto acido carbonico passa sotto la campana, 
e questo movimento non si calma se non quando il liquore 
è diventato vinoso. In nessun caso non Ito potuto osservare, 
che vi fosse assorbimento dell’ aria atmosferica. V 

Se in vece di dare una libera uscita alle materie ga- 
zose , che sfuggono col lavoro della fermentazione, impedire 
si volesse la loro separazione , ritenendo la massa fermenta- 
ta in vasi bene otturali ,’ il movimento allora si rallentereb- 
be , e l i fermentazione non si terminerebbe che stentatamen- 
te , ed in lunghissimo tempo. 

In tutte l’ esperienze da me tentale sulla fermentazione, 
io non ho mai veduto, che l’aria fosse assorbita: essa non 
vi entra nè come principio nel prodotto , nè come elemen- 
to nella decomposizione: espulsa essa viene anzi fuori dei vasi 
coll’ acido carbonico , il quale c il primo risultato della fer- 
mentazione. 

L’aria atmosferica non è dunque vigorosamente neces- 
saria alla fermentazione ; e se utile sembra lo stabilire una 
libera comunicazione fra il mosto e 1’ atmosfera , ciò accade, 
perchè le sostanze gazose , che si formano nella fermenta- 
zione , possono allora più facilmente sfuggire mescolandosi o 
dissolvendosi nell’ aria ambiente. Segue da questo principio 
di più , che quando il mosto verrà deposto in vasi chiusi ,* 
l’ acido carbonico troverà degli ostaceli alla sua volatilizza- 
zione , sarà costretto di restare interpo-to nel liquido,, vi si 
di-cioglierà in parte, e facendo uno sforzo continualo contro 
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il liquido , e contro ciascuna delle sue parti componenti, ral- 
lenterà , e spengerà quasi intieramente la fermentazione. 

Affinché dunque la fermentazione si stabilisca e percor- 
ra i suoi periodi di una maniera sollecita e regolare , è op- 
portuna una libera comunicazione tra la massa fermentante 
e l’aria atmosferica : allora i principji, che si separano col 
lavoro della fermentazione , sono comodamente versati nel- 
f atmosfera , che loro serve di veicolo , la massa fermentan- 
te può da quel momento provare senza ostacolo dei movi- 
menti di dilatazione e d' abbassamento. 

Che se il vino fermentato iu vasi otturati è spesso più 
generoso e più grato al gusto , ciò accade , perchè ha rite- 
nuto V abboccato e l’alcool, i quali si perdono in parte in 
una fermentazione fatta ad aria libera ; imperciocché oltre 
al restare essi dispersi dal calore, l’acido carbonico li tra- 
sporta anche in uno stato di dissoluzione assoluta , come lo 
vedremo in appresso. 

Il libero contatto dell 1 aria atmosferica precipita la fer- 
mentazione , ed occasiona una gran perdita di priucipii iu al- 
cool ed in abboccalo ; laddove dall’altro cauto la sottrazio- 
ne da questo contatto rallenta il movin>etito, minaccia di e- 
splosione e di rottura , e porta ad uu tempo assai lungo il 
compimento della fermentazione : vi sono dunque dei van- 
taggi e degl’ inconvenienti da una parte e dall’ altra. In ge- 
nerale , coprendo il tino con tavole, sopra le quali si esten- 
dono delle tele o delle lane, se ne ottengono risultamene fe- 
lici ; con questo mezzo interrotta non viene ogni comuni- 
cazione coll’ ària atmosferica , e per conseguenza non vi è 
da temere , nè di rallentare la fermentazione , nè di e- 
.sporsi a delle esplosioni , sempre probabili , quando un osta- 
colo invincibile opposto viene alla volatilizzazione dei gaz 5 
ma anzi si Im il vantaggio di moderare la fermentazione, di 
renderne 1’ andamento più regolare , di mantenere una con- 
facente e sempre eguale temperatura , d’ evitare la perdita 
d’ una gran quantità di spirito di vino , di prevenire P ace- 
tificazione della sansa e della spuma, che formano il cap- 
pello al di sopra della massa fermentante , di sottrarre la 
fermentazione a tutte le variazioni della temperatura atmosfe- 
rica , e di conservare 1’ aromatico o P abboccalo , che forma 
il carattere prezioso d’ alcuni vini. 

L’ esperienza ha già provato», che questo metodo è ec- 
cellente , e che validamente contribuisce ad ottenere una buo- 
na fermentazione ; esso è facile a mettersi in pratica , poco 
dispendioso nell' esecuzione , e la mia corrispoudenza con gli 
Vol. XI. 10 
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agricoltori mi lia fatto costantemente sapere , ché «la per tut- 
to Tu coronalo «lai migliori effetli. 

Questo metodo è senza dubbio vantaggioso in qualunque 
caso; ma lo è soprattutto quando la temperatura è fredda, 
quando vi sono delle variazioni dal caldo al freddo nel tem- 
po clie «lura quest’operazione , quando le uve raccolte fu- 
rono o fredde od umide , quando nel locale del celliere esi- 
ste una gran corrente d'aria, ec. 

Dell’ influenza del voUimc della massa fermentante 
sulla fermentazione. 

Quantunque il sugo dell’ uva fermentar possa anche in 
picciolissime masse, poiché io l’ho fatto percorrere lutti i 
suoi' periodi di decomposizione in alcuni bicchieri collocali 
sopra delle tavole , vero si è nondimeno , che i fenomeni 
della fermentazione potentemente modificati vengono dalla dif- 
ferenza dei volumi. 

La fermentazione, è in generale tanto più rapida , più 
pronta , più tumultuosa , piti completa, quanto più consi- 
derabile è la sua tt.-ssa. lo vidi del mosto riposto in una 
botte non terminare la sua fermentazione che all’ undecimo 
giorno, frattanto die un lino ripieno del mosto stesso, e 
contenente un volume dodici volle maggiore, l’aveva finita 
al quarto giorno: il calore nella botte non s’alza che a 17 
gradi ; perviene a venticinque nel tino. 

Incontrastabile si è il principio, che 1 ’ attività della fer- 
mentazione è proporzionata alla massa. Io vidi montare il 
termometro a 37 gradi in untino, che conteneva trenta mog- 
gi di vendemmia ( misura di Linguadoca ) . Vero è , che in 
questo caso decomposto riinane ogni principio zuccheroso , 
ma vi succede perdila d’ una porzioue d’ alcool , mediante il 
calore ed il movimento rapido prodotto dalla fermentazione. 
In oggi tulli convengono nel dare ai tini grandi un vantag- 
gio sopra i piccioli : la fermentazione vi si sviluppa assai me- 
glio , e per conseguenza succede più sollecita e più perfetta; 
il vino , che ne proviene , si conserva meglio , perchè la 
decomposizione dei principi! «lei mosto è più completa , e le 
variazioni dell’atmosfera vi sono meno sensibili. Ma utt tino 
grande domanda più tempo per essere riempito ; un tino 
grande dando luogo allo sviluppo d’ un calore più forte , oc- 
casiona la volatilizzazione d’ una buona porzione d’ abbocca- 
to ; un proprietario intelligente però ne saprà bilanciare i van- 
taggi e gl’ inconvenienti. j 
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In generale si deve anclie far variare la capacità dei ti- 
ni secondo la natura delle uve. Quando 1’ uva è assai matu- 
ra , dolce , zuccherosa , e quasi diseccala , il mosto riesce 
denso , pastoso, ec.; la fermentazione vi si stabilisce quindi 
diilìcilmente , ed è necessaria allora una gran massa di li- 
quido , ed un calore ben forte per decomporre pienamente 
il sugo sciropposo , diversamente il vino diventa una specie 
di liquore dolcigno , e dopo un lungo soggiorno nella botte 
soltanto perviene questo liquore a quel grado di perfezione , 
a cui può pur pervenire. 

La temperatura dell' aria, Io stalo dell’ atmosfera , il tem- 
po che regnò durante la vendemmia , tutte queste cause ed 
i loro effetti devono sempre essere presenti allo spirito del- 
1’ agricoltore, per saperne dedurre regole di condotta capace 
di servirgli di guida. 

Dell’ influenza dei principi i costitutivi del mosto 
sulla fermentazione. 

Il mosto assai acquosa soffre delle difficoltà nel fermen- 
tare , del pari che il mosto troppo denso : per ottenere quin- 
di una buona fermentazione vi ha d' uopo d’ un grado di 
fluidità competente. 

Il termine medio della consistenza del mosto , fatto con 
uve che non sono state diseccate, sta fra l’ottavo ed il quin- 
todeoimo grado dell’areometro di Baumé. Ingenerale le uve 
di mezzogiorno danno un mosto più denso delle uve del 
settentrione. Io confrontai il mosto di tutte le uve , che si 
coltivano nella piantonaia dei Certosini , ove in tempo del 
mio ministero feci riunire i piantoni di tutte le varietà di 
viti , che si conoscono m Francia , e dopo due anni di col- 
tivazione il mosto proveniente dalle uve cresciute sulle viti 
del mezzogiorno aveva ancora una consistenza maggiore che 
il mosto delle viti trasportate dal settentrione. 

Quando il mosto è assai acquoso , la fermentazione è 
tardiva , difficile, ed il vino che ne proviene è debole, e 
molto suscettibile di decomporsi. In questo caso gli antichi co- 
noscevano l’uso di cuocere il mosto : facevano essi con que- 
sto mezzo evaporare I’ acqua soprabbondante , e riconduce 1 - 
vano il liquore al competente suo grado di densità : si può 
vedere la prova di quest’ asserzione nella Raccolta dei Geo- 
jtonici. Questa procedura , costantemente vantaggiosa nei paesi 
settentrionali , e generalmente da per tutto, ove piovosa fu 
la stagione, praticata viene anche a’ giorni nostri. Maupiu 
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contribuì anzi a far accordare maggior favore a questo me- 
todo., provando con numerose esperienze , che adoperarlo si 
poteva coti vantaggio in quasi tutti i paesi -di vigne. Sem- 
bra nondimeno inutile una tal procedura nei climi caldi, ove 
tutto al più rendersi può applicabile nel caso , in cui la sta- 
gione piovosa non permise all’ uva di jiervenire ad un com- 
petente grado di maturiti , ovvero quando la vendemmia e- 
si'gnitn viene in un tempo di nebbia o di pioggia. 

Mettere si può per principio , die nei paesi freddi , nel- 
le terre umide , dopo le stagioni piovose , 1’ uva contiene più 
di lievito , che non è d' uopo per decomporre lo zucchero 
formato nel frutto. 

In tulli questi casi , abbandonando la fermentazione a 
se stessa , non si può ottenere che un vino debole , stempe- 
rato , poco spiritoso , suscettibile di passare all’ agro , o di 
diventar grasso , per una conseguenza della soprabbondanza 
del lievito , che resta dopo la fermentazione vinosa , e dopo 
la decomposizione e distruzione completa dello zucchero. 

Si può arrivare però a correggere , od a prevenire tutti 
questi difetti : 

r.° Restringendo e facendo bollir? fino alla riduzione del 
terzo o del quarto in una caldaia di rame una porzione di 
mosto , che si versa bollente nel tino, avendo l’attenzione 
di agitare il liquido per operare un miscuglio completo *. 

2.° Quando si discioglie nel mosto mia porzione di zuc- 
chero di eassa , o di melassa , per aumentare la porzione 
dello zucchero necessario alla fermentazione , variare si deve 
la dose dello zucchero , secondo la natura più o meno zuc- 
cherosa del mosto ; ma in generale si può portarla a >5 o 
20 libbre per moggio , ciò che forma all’ incirca il 5 , o io 
per conio del peso del mosto , che si melte a fermentare 

* If mosto si può restringere fino n dargli la consistenza di 18 in 20 
gradi del pesa-liquori di fianmé. Bisogna staio bene attenti di non ridurlo 
tino alla consistenza d’estratto, perchè allora si va a coagulare il lievito, 
e gli si toglie con quc?ta cottura la proprietà di servire alla fermentazione. 
Se ne può versare nel tino, fintanto che il calore della massa sia portato 
a 10 o i 5 gradi, e fintanto che ia condensazione del liquido arrivi alter- 
mine, che ha naturalmente il mosto delia stessa uva nelle annate a lei più 
favorévoli. Inutile diventa poi il far osservare , clic variando il grado di 
densità del mosto , variare si può a piacimento la forza del vino. 

** In generale quando si aggiunge dello zucchero al mosto provenien- 
te da uve, che .non sono abbastanza mature, si può determinarne la quan- 
tità necessaria , dando al mosto con tale addizione il gusto gnedberoso , 
che ha la stessa uva od una buona uva colta a perfètta maturità , ed in 
una annata assai favorevole. Non si fa allora che riparare f imperfezione 
dol lavoro della natura, e ristabilire coll’arte la quantità dello zucchero, 
olie vi si sarchile formato, se la stagione tosse stata più favorevole alla ma- 
turazione deh' uva. 
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La condensazione o derisila del mosto , per mezzo del 
calore e dell’ evaporazione , rende la massa fermeulanle me- 
no acquosa : per conseguenza la fermentazione addircela più 
regolare e più viva. Il calore elle il mosto , ristretto e ver- 
sato bollente nel tino , comunica alla massa , la porta im- 
mediatamente al più conveniente suo grado di temperatura, 
e decide della fermentazione. Si fa evaporare una quantità 
più o meno considerabile di mosto, secondo il suo grado di 
consistenza, la sua qualità , e secondo che 1' aria è più o 
meno fredda. 

L’addizione dello zucchero ha il doppio vantaggio d'au- 
mentare considerabilmenle la spiriluosilà del vino , e di pre- 
venire la degradazione 3cida , alla. quale i vini, deboli vanno 
soggetti. Quando 1’ uya è per se stessa assai zuccherosa , inu- 
tile si rende I’ addizione dello zucchero,, ed anzi sarebbe uo- 
civa , poiché la quantità di fermento, eh’ esiste . nel mosto 
non basterebbe per decomporlo, In quest’ ultimo caso, vale 
a dire quando 1’ uva c assai zuccherosa , e che si può teme- 
re di ridurre il vino ad un liquore dolcigno , aggiungere si 
deve al mosto una porzione di lievito, onde ristabilire delle 
proporzioni esatte fra lo zucchero ed il fermento. 

Vi sono dei. paesi, ne’ quali mescolare si suole l’argilla 
plastica cotta alla vendemmia , per assorbire 1’ umidita ec- 
cedente , eh’ essa può contenere *. 

L’ uso stabilito in altri parsi di diseccare le uve , pri- 
ma di farle - fermentare , è fondato sullo stesso principio. 

Tutte queste procedure tendono essenzialmente a toglie- 
re T umidità , di cui possono essere, impregnale le uve , ed 
a presentare alla fermentazione un sugo piu denso, 
i 3 .“ Il sugo dell’ uva matura coutieue del tartaro , co- 
me si può dimostrarlo col semplice restringimento di questo 
liquore , ciò che venne da noi di già fatto osservare ; ma 
l’agresto ne somministra una quantità ancora maggiore ed è 
generalmente vero , che I’ uva dà tanto meno di tartaro , 
quanto contiene più di zucchero. 

Bullion ha estratto da una pinta di mosto quattro gros- 
si [circa di zucchero, ed un mezzo grosso di tartaro . .Sem- 
bra , secondo 1’ esperienze dello stesso chimico , che il tar- 
taro concorra del pari che lo zucchero ad aumentare la pro- 
porzione dell’ alcool nel facilitare la fermentazione. Basta au- 
mentare la proporzione del tartaro e dello zucchero nel ino- 

* Gli ori tirili conoscevano quest’ uso , come riesce convincersene leg- 
gendo i capitoti V c VI della Raccolta dei Geoponici. 
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sto, per ottenere una quantità maggiore d’alcool: necessa- 
rio nondiu eno in caso tale si rende , che il fermento vi si 
trovi in una quantità sufficiente per lavorare e decomporre 
questi due principii. 

Circa 120 pinle d’ acqua' , 100 once di zucchero , una 
libbra e mezza di cremor di tartaro , restarono tre mesi sen- 
za fermentare ; vi si aggiunsero 16 libbre di foglie di vite 
peste , ed il miscuglio allora fermentò con forza per quin- 
dici giorni. 

La stessa quantità d’ acqua , e le foglie di vite riposte 
a fermentare, senza zucchero e senza tartaro, non ne ri- 
sultò che un liquore acidulato. 

Sopra 5 oo' piote di mosto , avendo aggiunto to libbre 
di zucchero di cassa , e 4 libbre di cremor di tartaro , la 
fermentazione si stabili assai bene , e durò 48 ore di più , 
che nei lini contenenti il semplice mosto : il vino prove- 
niente dalla prima fermentaziohe somministrò nn barile e 
mezzo d’ eccellente acquavite da selle bai ili sopra i quali 
era stata operata la distillazione ; laddove il vino fatto sen- 
za l’addizione dello zucchero e del tartaro uou produsse che 
un duodecimo d’ acquavite allo stesso grado. 

Le uve zuccherose domandano specialmente 1 ’ addizione 
del tartaro : basterà a tale effetto il far bollire in un paiuo- 
lo il tartaro col mosto per farlo disciogliere ; ma quando il 
mosto contiene un eocesso di tartaro, possono essere ambi 
disposti a dare molto spirito ardente , aggiungendovi dello 
zucchero. 

Sembra dunque , secondo queste esperienze , che il tar- 
taro faciliti la fermentazione , e concorra a rendere la .de- 
composizione dello zucchero più completa-; avrei tendo però 
di non aggiungere il tartaro che in piccole quantità , come 
per esempio mezza libbra in cento libbre di mosto. 

*•' ■ - 

Deli’ andamento della fermentazione, 

. * i 

Prima di minutamente occuparsi dei principali risultali, 
che ci offre la fermentazione , conveniente crediamo il de- 
scriverne rapidamente 1’ andamento , eh’ essa segue nei suoi 
periodi. 

La fermentazione comincia ad annunziarsi con delle 
piccole bolle che appariscono alla superficie del mosto ; a 
poco a poco se ne osservano di quelle , che s’ alzano dal 
centro stesso della massa ili fermentazione , e vengono a scop- 
piare alla superficie. 11 loro passaggio a traverso gli strali 
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di liquido ne agita tulli i principii , ne (compone tutte le 
molecole; e ben presto ne risulta una specie di sibilo , egua- 
le a quello che vieue prodotto da un' ebollizione blanda. 

Sensibilissime si vedouo allora sorgere a parecchi pol- 
lici sopra la superficie del liquido delle piccole gocce , che 
ricadono tosto. In tale stalo il liquore è torbido ; tutto è 
mescolato , confuso, agitato , ec. ; filamenti , pellicole, fioc- 
chi , grappoli, acini nuotano isolatamente ; spinti sono essi, 
scacciali, precipitati , sollevali , iìntanlo che o si stabilisco- 
no alla superficie , o si depougouo uel fondo del tino. Di 
questa maniera , ed in conseguenza di questo movimento in- 
testino , si va formando alla superfìcie del liquore una cro- 
sta più o meno grossa , che si chiama cappello della ven- 
demmia. 

Questo movimento rapido , e là separazione continua di 
queste bolle aeriformi , aumentano cousiderabilniente il vo- 
lume della massa. Il liquore s’ alza nel lino al di sopra del 
suo primitiva livello ; le bolle , che trovaiio qualche resi- 
stenza alla loro volalilizzazioue nella grossezza e tenacità del 
cappello, si aprono una via fra le crepacce , delle quali 
coprono gli orli con abbondante spuma. 

11 calore cresce in proporzione deil' energia della fer- 
mentazione : si separa un odore di spirilo di vino , che si 
diffonde lutto all' intorno del tino , il liquore prende un 
colore sempre più scuro , e dopo alcuni giorni , talvolta 
anche soltanto dopo alcune ore d'una fermentazione tumul- 
tuosa , i sintomi diminuiscono , la massa ricade al suo pri- 
mo volume , il liquore si rischiara , e la fermeutazioue è 
quasi terminata. 

Tra i fenomeni più inaravigliosi e gli effetti più sensi- 
bili della lèrmentazjune, ve ne sono quattro principali , elle 
domandano un’ attenzione particolare: ia produzione del ca- 
lore , la separazione del gaz , la formazione dell' alcool , e 
la colorazione del liquore. 

Di ciascuno di questi fenomeni io dirò lutto ciò , ebe 
1' osservazione ha saputo offrirci fiu oggi di più positivo. 

Della produzione del calore. 

Succede alle volte nei paesi freddi , ma soprattutto quan- 
do la temperatura si trova al di sotto del decimo grado del 
termometro di Ré.iumur , che la vendemmia deposta nel ti- 
no non prova veruna fermentazione , se con qualunque si 
»ia mezzo uou si pel i tene a riscaldarne la massa ; ciò che 
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si pratica , introducendovi del mosto caldo , rimestando con 
forza il liquore, riscaldando P atmosfera , e ricoprendo il 
tino con panni. 

Ma cominciata appena la fermentazione , il calore pren- 
de intensità , ed alle volle bastauo alcune ore di fermen- 
tazione per portare il calore al massimo grado. In generale 
sta esso iu relazione col gonfiamento della vendemmia e cresce 
e decresce con essa. 

Il calore non è sempre eguale in tutta la massa : più 
intenso si trova sovente verso il centro , soprattutto nel ca- 
so , quando la fermentazione non è tumultuosa abbastanza 
per confondere e mescolare con movimenti violenti tutte le 
parli della massa ; allora si pigia di nuovo la vendemmia , 
agitandola dalla circonferenza al centro , c si stabilisce una 
temperatura eguale su luti" i punti. 

Noi possiamo stabilire còme verità incontrastabile : i.” 
che ad una temperatura aguale , quanto più grande sarà la 
massa della vendemmia ,* tanto più vi avrà effervescenza , 
movimento, e calore; 2 ." che l’effervescenza, il movimen- 
to , il calore sono maggiori nella vendemmia , quando il 
sugo dell’ uva fermenta con le pellicole , gli acini , i raci- 
moli , eó. che quando il sugo dell’uva è statò separato da 
tutte queste materie ; 3.° che la fermentazione può jVrodur- 
re da dodici fino a ventotto gradi di calore : io per lo me- 
no l'ho veduta in attività fra questi due estremi. 

Della separazione del gaz acido carbonico. 

Il gaz acido carbonico che si separa dalla vendemmia , 
ed i suoi effetti nocivi alla respirazione , sono conosciuti da 
che si conosce la fermentazione medesima Questo gaz sfug- 
ge in bolle da lutti i puuti della vendemmia , emerge dalla 
massa , e viene sulla superficie a scoppiare. Scaccia esso l’a- 
ria atmosferica , che si posa sulla vendemmia , occupa tutto 
il vóto , che si trova nel tino al di sopra della vendem- 
mia , e si rovescia quindi per i bordi , precipitandosi nei 
luoghi più bassi^a motivo della sua gravità ; ed alla forma- 
zione di questo gaz , che poi-la via una porzione d' ossige- 
no e di carbonio da’ principii costituenti il mosto , attri- 
buire si devono i principali cangiamenti , che succedono 
nella fermentazione. 

Questo gaz, ritenuto nel liquore con tutti i mezzi che 
opporre si possono alla sua evaporazione , contribuisce a crt ri- 
servargli l’ aromatico , ed una porzione d’ alcool , che si 
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esala con esso. Gli antichi conoscevano questi mezzi j e di- 
stinguevano diligentemente i prodotti d’ una fermentazione 
libera , o turata , effettuata cioè in vasi aperti, od in va- 
si chiusi. I vini spumeggianti non devono Ja proprietà di 
dare la spuma , che all’ essere stati chiusi nel vetro prima 
d’ aver terminato la loro fermentazione . Questo gaz , len- 
tamente allora sviluppato nel liquore , vi resta compresso fi. 
no al momento , in cui venendo a cessare lo sforzo della 
compressione per I’ apertura del vaso , egli può sprigionarsi 
con forzai 

Questo gaz acido dà -a tutti i liquori , che ne sono im- 
pregnati , un sapore agretto ; lè acque minerali , chiamale 
act/ue gatose , gli devono la principale loro virtù. Ma poco 
esatta sarebbe 1’ idea del vero suo stalo nel vino , sq acqui- 
stata essa fosse per confronto dei suoi effetti con quelli da 
lui prodotti nella sua libera dissoluzione nell’ acqua. 

' L’acido carbonico , che si separa dai vini , tiene in dis- 
soluzione una porzione piuttosto considerabile d’alcool. Io 
credo d’ essere stato il primo a far conoscere questa verità , 
quando ho insegnato , eh’ esponendo dell’ acqua pura in vasi 
collocati immediatamente al di sotto del cappello della ven- 
démmia , dopo due o tre giorni quest’acqua rimaneva im- 
pregnata d’ acido carbonico , e che bastava chiuderla in boc- 
ce , per ottenerne dopo venti o trenta giorni un buon ace- 
to. Nel tempo stesso che 1 ’ aceto si forma , si precipitano 
nel liquore abbondevoli fiocchi d’una natura assai ana- 
loga al glutine alterato. Se in vece di servirsi d’acqua pu- 
ra , si adopra cotal acqua , che contenga solfati terrosi , 
come l’acqua dei pozzi, si sente al momento dell’ ncetifica- 
zione lo sviluppo d’ un odore di gaz idrogeno solforato, che 
proviene dalla decomposizione dell’ acido solforico stesso. Que- 
sta esperienza prova bastantemente , che il gaz acido car- 
bonico strascina seco dell’alcool, ed un poco di fermento, 
e che questi due prineipii, necessari alla formazione dell’ aci- 
do acetico , decomponendosi in seguilo per lo confano del- 
1’ aria atmosferica , producano quest’ acido. , 

Ma 1 ’ alcool è disciolto forse nel gaz , oppure si vola- 
ti! izza per lo solo effetto del calore ? Una tal quisliorre non 
si può decidere, che con esperienze dirette. Dom Gentil 
aveva osservato nel 1779, che se si capovolgeva una cam- 
pana di vetro sopra jl cappello della vendemmia in fermen- 
tazione , le pareti sue interne si riempivano di gocce d’ un 
liquido, che aveva l’odore e la proprietà della prima flcin- 
tna , che passa quando si distilla il vino. Il sig. Humboldt 
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]ia provato , che se si raccoglieva la spuma dello Sciampa- 
gna sotto delle campane nell’ apparecchio dei gaz, e se si cir- 
condavano queste campane col ghiaccio , si precipitava del- 
l’alcool sulle loro pareri per la sola impressione del freddo. 
Sembra dunque, che l’alcool è discioho nel gaz acido car- 
bonico , e che questa sostanza è quella , la quale comunica 
al gaz vinoso una porzione delle sue proprietà, Non v’è chi 
non senta, per l’impressione stessa esercitala sui nostri organi 
dalla spuma del vino di Sciampagna , quanto questa mate- 
ria gazosa sia modificala , e differisca dall’acido carbonico 
puro *. 

Non è già il mosto più zuccheroso quello , che adope- 
ralo viene ordinariamente per fabbricare i vini spumosi. Se 
soffocare si volesse la fermentazione di questa specie d’ uve , 
otturandone il mosto in botti od in bocce , per conservar- 
gli quel gaz che se ne separa , il principio zuccheroso, 
die vi abbonda , non andrebbe a decomporsi , ed il vino ne 
risulterebbe dolce , liquoraceo , pastoso , e disgustoso. Vi 
sono dei vini , dei qtiali quasi tultó 1 ’ alcool disciolto si tro- 
va nel principio gazoso , e quello di Sciampagna ce ne som- 
ministra una prova. 

E difficile ottenere vino rosso e spumoso ned tempo stes- 
so 5 mentre per poterlo colorare , conviene lasciarlo fermen- 
tare sui racetnoli , e questa fermeutazione appunto c quella, 
che fa disperdere il gaz acido. 

Vi sono dei vini, nei quali una lenta fermentazione con- 
tinua per parecchi mesi : questi , messi a tempo in bocce , 
diventano spumosi : ed anzi rigorosamente parlando , non 
sono che quelli soli quei vini , i quali acquistar possano una 
tal proprietà : quelli , la di cui fermentazione è naturalmente 
tumultuosa , terminano troppo presto il loro lavoro , e spez- 
zerebbero i.vasi , uei quali si osasse racchiuderli. 

Questo gaz acido è pericoloso a respirarsi : tutti gli 

* Io adopro qui il vocaliolo alcool , quantunque il principio vinoso 
di cui si tratta , sembri differire dall’ alcool , che si estrae con la distilla- 
zione ; ina noi non abbiamo un termine per contrassegnare questo princi- 
pio vinoso , che forma ii carattere dei vino , e che nelle indicate circo- 
stanze si discioglie nell’ acido carbonico. Benché abbia esso moltissima ana- 
logia con 1 ' alcool , noi crediamo di dover insistere , perchè non vengano 
confusi. Sembra del resto , che 1’ alcool estratto dal vino con la distilla- 
zione , non sia che il principio vinoso; spogliato da tutti gli altri principii 
ad esso uniti nel vino. L' alcool prodotto o sollevato dal calore , non con- 
serva , che 1 * idrogeno , 1 ’ ossigeno , ed, un poco di carbonio f fra tutti gli 
clementi clic compongono il vino; ed in questo caso, la denominazione di 
spirito di vino , sotto la quale fu conosciuto per lungo tempo , uè dava 
un'idea bastantemente esatta. * «. i >•>- 
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animali , ehe imju udentemente si espotrgono alla sua atmo- 
sfera , vi restano soffocati. Accidenti lauto fuuesli sono da 
temersi , quando si fa fermentare la vendemmia in luoghi 
bassi , ove 1' aria non può essere rinovala. Questo fluido ga* 
zoso scaccia 1' aria atmosferica , e fluisce coll’ occupare tutto 
1’ interno d^l celliere: esso è lauto più pericoloso , per es- 
sere , come 1’ aria , invisibile , e non v’ è mai precauzione 
che basti contro i suoi terribili effetti. Per assicurarsi di non 
correre verun rischio penetraudo in un luogo , ove fermenta 
la vendemmia , bisogna aver 1’ attenzione di farsi precedere 
da una candela accesa : finché la candela arde non vi ha pe- 
ricolo , ma quando il suo lume si va indebolendo o si spen- 
ge , la prudenza insegna d' allontanarsi. 

Si può prevenire questo pericolo, e saturare il gaz, a 
misura cinesi precipita verso il suolo del celliere , distribuen- 
dovi in vari punti del latte di calce, o della calce viva: si 
può pervenire a disinfettare un locale viziato da quest' esala- 
zione mostale , spargendo sul suolo e sui muri della calce 
viva stemperata e l'usa Dell’acqua: un iiscivo alcalino cau- 
stico , come quello dei saponai , od anche l' ammoniaco 
produrrebbero effetti consimili. In lutti i casi 1' acido gazoso 
si combina istantaneamente con queste materie , e 1’ aria este- 
riore si precipita per occuparne il posto. 

Della fermentazione dell’ alcool *. 

Il principio zuccheroso esiste nel nto .to , e ne forma 
uno dei principali caratteri: distrutto vieti, egli dalla fermen- 
tazione , e ad esso subentra 1’ alcool , che caratterizza essen- 
zialmente il vino. 

* Io adotto questo vocabolo , benché improprio , perchè fu ammesso 
dalla nuova nomenclatura chimica , per esprimere i diversi prodotti della 
distillazione dei vini. Fo nondimeno osservare , che questa denominazione 
non c esatta del tutto, perchè contrassegna sostanze che differenti sono in 
commercio non meno che nei loro principiò L' acquai ile contrassegnava 
altre volte il primo prodotto delta distillazione ; lo spirilo di vino con- 
trassegnava il prodotto della distillazione dell'acquavite; la parola alcool 
riservala era dagli antichi per esprimere il prodotto della redistillazione 
dello spirito di vino. Comprendendo sotto la stessa denominazione d ’ alcool 
1’ acquavite , ha spirito di vino , c 1’ alcool degli antichi , si viene a con- 
fondere prodotti assai differenti , man solo per le proporzioni nei loro 
principii , ma anche per lo loro valore in commercio, da che nasce con- 
fusione. 11 vocabolo alcool sarà qui dunque una denominazione generica, 
con la quale noi intenderemo il prodotto spiritoso del vino.; ed adoprcre- 
mo poi i nomi acquavite , c spirilo di vino per esprimere le varietà di 
questo prodotto. 
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Noi diremo in appresso in qual modo concepibile sia 
questo fenomeno , ó questa successione interessante di decom- 
posizioni e di produzioni , non avendo per ora da iudicare , 
che i principali fatti concomitanti la formazione dell’ alcool. 

Siccome lo scopo e l’effetto della fermentazione vinosa 
si riducono alla produzione dell’ alcool , decomponendo il 
principio zuccheroso , ne segue cosi , che la formazione del- 
1’ uno sta sempre in proporzione con la distruzione dell’ al- 
tro , e che tanto più abbondante sarà 1’ alcool , quanto più 
lo sarà stato il principio zuccheroso medesimo ; ed è perciò, 
che aumentata -viene a piacimento la quantità d’alcool, ag- 
giungendo al mosto quel tanto di zucchero , di cui sembra 
manchevole. 

Da questi stessi principii risulta , che la natura della 
vendemmia in fermentazione si modifica e cangia ad -ogni 
momento: il suo bdore , il suo satpore , e tutti gli altri ca- 
ratteri variano da un momento all’ altro. Ma siccome nel la- 
voro della fermentazione vi ha un andamento sempre costan- 
te , seguire così si possono tutti questi cangiamenti , e pre- 
sentarli come altrettanti invariabili contrassegni dei diversi 
stali per i quali passa la vendemmia. 

i.° Il mosto ha un odore dolcigno ad (‘sso particolare ; 
a.° il suo sapore è più o meno zuccheroso ; 3.° esso è den- 
so , e la sua consistenza varia , secondo che 1 uva è più o 
meno matura , più o meno zuccherosa ; al pesaliquori di 
lìaumé la sua consistenza è fra l’ottavo ed il decimo grado; 
le uve del mezzogiorno danno un mosto , che segata dai do- 
dici ai sedici': quelle del settentrione non segnai» in gene-- 
rale, che da otto a dodici: il -mosto dei moscati., -e quello 
che dà i vini detti di liquore , segnano dal quindici al di- 
ciotto. 

Decisa appena la fermentazione , tutti i caratteri si can- 
giano ; 1’ odore comincia a diventare meno dolciario ; il gaz 
acido carbonico vi si separa abbondantemente soljto forma di 
bolle , che sorgono dalia massa , e formano alla superficie 
una spuma; il sapore assai zuccheroso prende a poco a poco 
un carattere vinoso , mescolato con un gusto dolcigno ; la 
consistenza diminuisce ; il liquore , che fino allora aveva pre- 
sentato un tutto uniforme , lascia apparire dei fiocchi , che 
si fanno Sempre più insolubili *. 

* Questi doccili sono formati dal livido , clic il calore c la fermen- 
tazione precipitano dai liquore , ov* esso era in dissoluzione. In quello sta- 
to formano essi la feccia dql vino ; e tulle le procedure di cluarilicaziqne , 
di scolatura , di fumigazione di zolfo, eseguite sui vini , die si vogliono 
conservare, non ad alUo tendono, che a fai- separare questa feccia dai liquido 
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A poco a poco il sapore zuccheroso s’ indebolisce , ed 
il vinoso si fortifica ; il liquore diminuisce sensibilmente di con- 
sistenza ; i fiocchi staccali dalla massa sono più complela- 
mcnte isolati ; I’ odore d' alcool si là sentire anche ad una 
distanza piuttosto lontana. 

Arriva finalmente un momento , in cui il principio zuc- 
cheroso non è più sensibile, il sapore e l'odore non indicano 
più che solo alcool * , eppure il principio zuccheroso no» 
è per anco distrutto ■ ne resta ancora una porzione , la di 
cui esistenza non è che mascherata da quella dell’alcool, 
che predomina, come consta dall’ esperienze rigorosissime di 
Dora Gentil. La decomposizione ulteriore di questa sostanza 
si fa coll’aiuto della fermentazione tranquilla r che continua 
nelle botti. 

Quando la fermentazione ha .percorso e terminato tutti 
i suoi periodi , non esiste più zucchero ; il^iquore acquista 
della fluidità , e non presenta se non alcool mescolato con 
un poco d’ estratto , il principio colorante , e gli avanzi del 
gluliae. 


Della colorazione del liquore vinoso. 

Il mosto che scola dall* uva nel suo trasporlo dalla vite 
a) tino, prima che sia stato pigiato, fermenta solo , e dà il 
vino vergine, il protopum degli antichi che non è colorato. 

Le uve rosse , dalle quali si esprime il sugo con la sem- 
plice pigiatura , somministrano vino bianco , ogni qual volta 
fermentare non si lanciano sui loro raccmoli , o pigiale non 
vengono troppo fortemente. 

Il vino si colora tanto più r quanto più lungo tempo 
resta in fermentazione la vendemmia con i suoi racemoli. 

11 vino è tanto meno coloralo , quanto meno forte è 
stata la pigiatura , e quanta maggior cura si è avuta di uou 
farlo fermeutare coi racemoli. 

Il viuo è tanto più colorato, quanto più matura e me- 
no acquosa è 1' uva. 

Il liquore somministralo dai racemoli assoggettali allo 
strettoio è più colorato di quello , che scola dalle uve sol- 
tanto scosse , o non pigiale che leggermente. 

, • t . 

* Questo è il momento , in cui si leva il vino dal tino per riporlo 
nella Lotte. Gli uomini , anche più istrutti nell’arte di fare il vino, non 
hanno altro contrassegno per levare il vino dal tino , che 1* assenza dei 
principio zuccheroso , c lo sviluppo ben pronunziato del sapore vinoso. 
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Quantunque la fermentazione sviluppi maggiore inten- 
sità di colore , quando il vino è assai generoso , elle quan- 
do è debole , vi sono certe uve nondimeno , che sommini- 
strano naturalmente più che certe altre taluni princjpii colo- 
ranti , perchè la loro pellicola ne contiene di più ; cosi per 
esempio le uve sulle rive del Cher , e della Loira , nella 
Turenna , sono assai nere , -e danno vini talmente colorali , 
benché deboli , che si vendono densi e neri quasi quanto 
l’inchiostro: yengouo essi adoperati a dare colore a quel- 
li , die ne mancano. 

Tali sono gli assiomi pratici , che sanciti furono da una 
lunga esperienza ; da questi risultano due verità fondamen- 
tali : la prima si è , che il principio colorante del vino esi- 
ste nella pellicola dell’ uva ; la seconda che questo principio 
può essere bensì estratto con uno sforzo meccanico , ma non 
si discioglie nel ^nosto in fermentazione , che quando 1' alcool 
si è sviluppato. 

Noi abbiamo parlato nel nostro trattato sul vino della 
natura di questo principio colorante , ed abbiamo fatto ve- 
dere, che quantunque egli si approssimi alle uve cou alcune 
proprietà , ne differisce nondimeno essenzialmente. 

Dopo questa breve bensì , ma esatta esposizione , chi è 
che non possa rendersi ragione di tutte le procedure usate 
per otteuere vini più o meno colorati? chi è, che nou com- 
prenda , come dall’ agricoltore dipende il portare nei suoi 
vini quella tinta di colore , che più gli piace ? 

De’ mezzi di governare la fermentazione. 

La fermentazione non ha bisogno nè di soccorsi , nè di 
rimedi , lor quando 1’ uva' ha ottenuto il suo grado di matu- 
rità competente, quando l’atmosfera non è troppo fredda , 
e la massa della vendemmia è di conveniente volume. Ma 
queste condizioni , senza le quali ottenere non si potrebbero 
buoni risu Itamen ti , non si combinano sempre insieme ; al- 
l’arte dunque appartiene il riavvicinare tutte le circostanze fa- 
vorevoli , e P allontanare tutto ciò che può nuocere al con- 
seguimento d’ una buona fermentazione. 

I difetti della fermentazióne si deducono naturalmente 
dalla natura dell’ uva , che n’ è il soggetto , e dalla natura 
dell’ aria , che considerata può essere come potentissimo au- 
siliario. 

L’ uva può non contenere zucchero a sufficienza per 
dar luogo ad una competente formazione d’alcool, e que- 
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sto difetto può provenire , o dai non essere 1’ uva pervenuta 
alia sua maturità , o dall’ essere lo zucchero stemperato iu 
una quantità troppo c'onsiderabile d’ acqua , ovvero anche 
dal non potervisi lo zucchero , per la natura stessa del cli- 
ma , sviluppare bastantemente. In tutti questi casi vi sono • 
due mezzi di correggere il difetto esistente nella natura stessa 
dell’uva: il primo consiste nell’ introdurre nel mosto il prin- 
cipio che gli manca: un’addizione compeieute di zucchero 
presenta alla fermentazione j materiali necessari alla forma- 
zione dell’ alcool , supplendo Cosi coll’ arte alla mancanza 
della natura. Pare , che gli antichi conoscessero questo mez- 
zo , mentre mischiavano essi mele col mosto, che face- 
vano fermentare ; ai nostri giorni poi eseguite furono del- 
1’ esperienze ben più dirette su tale argomento. Macquer ha 
fatto buon vino , dissolvendo nell’ agresto una sufficiente 
quantità di zucchero , per darle il sapore d’ un viuo dolce , 
e facendo fermentare questo miscuglio. 

Bullion faceva fermentare il sugo delle pergole del suo 
parco di Bellejames , aggiungendovi quindici o venti libbre 
di zucchero per moggio , ed il viuo , che ritraeva , era di 
buona qualità. 

Rozier aveva giù da lungo tempo proposto di facilitare a 

la fermentazione del mosto , e di migliorare i vini con I’ ad- 
dizione del mele hella proporzione d’ una libbra sopra du- 
gento di mosto. Tutte queste procedure si foudauo sullo stesso 
principio , cioè , che non si produce alcool , dove non v’ è 
zucchero , e che la fermentazione dell’ alcool , e per conse- 
guenza la generosità dfl vino , è costantemente proporzionala 
alla quantità di zucchero esistente nel mosto ; da ciò si ren- ! 

de evidente , che si può portare il proprio vino a quel gra- 
do di spirituosità , che più piace, qualunque esser possa la 
qualità primitiva del mosto , aggiungendovi più o meno di 
zucchero. 

Rozier ha provato ( e si può giungere al medesimo ri- 
sultato , calcolando le esperienze di Bullion ) , che il valore 
del prodotto della fermentazione è assai superiore al prezzo 
delle materie adoperate , di modo che offrire si possono que- 
ste procedure , come oggetti di economia , e come materia > 

di speculazione. 

Possibile si rende anche il correggere la qualità dell’ uva 
con altri mezzi , che giornalmente si sogliono praticare. Si 
fa bollire und porzione di mosto in una caldaia , questo vie? 
ne ristretto ad un terzo , e poi versato nel lino ; col mezzo 
di questa procedura la porzione acquosa si disperde in par- 
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te , trovandosi allora la porzione di zucchero meno stempe- 
rata , la fermentazione, progredisce con maggior regolarità , 
dando anche un prodotto più generoso ; questa procedura , 
utile quasi sempre nei paesi settentrionali , adoperata essere 
non deve nei meridionali , se non quando la stagione è stata 
assai piovosa , o quando 1’ uva non è abbastanza matura. 

Si può conseguire l’ intento medesimo facendo diseccare 
1’ uva al sole , ed esponendola nelle stufe , come praticare si 
suole in alcuni paesi di vigne. 

Per questa stessa ragione , sempre coll’ intenzione d’ as- 
sorbire 1’ umidita , si ha probabilmente 1" uso di mettere alle 
volte dell’ argilla plastica nel tino , come lo praticavano gli 
antichi. o • 

Succede spesso , che il mosto sìa nel tempo stesso e trop- 
po denso , e troppo zuccheroso : in questo caso la fermen- 
tazione è sempre leuta ed imperfetta; i vini diventano dolci , 
liquoracei , e -pastosi , e dopo un lungo soggiorno nelle boc- 
ce arrivano soltanto a chiarificarsi , a perdere 1’ ingrata lo- 
ro pastosità , e ad offrire delle qualità veramente buone : 
in tal caso si trovano quasi tutti i vini bianchi di Spagna. 
Questa qualità di vino ha nondimeno i suoi partigiani , e vi 
sono dei paesi, ne’ quali a tale effetto ristretto viene il mosto 
con la cottura: ve uè sono degli altri , ne’ quali si fa diseccar 
F uva al sole o nelle stufe, riusceudo cosi a dare al mosto la 
consistenza quasi d’uno sciroppo. 

Facile sarebbe in lutti i casi di provocare la fermenta- 
zione , sia stemperando coll’ aiuto dell’ acqua un mosto trop- 
po denso , sia agitando la vendemmia a misura che fermen- 
ta , sia aumentando il calore nella massa fermentante con 
mezzi arliilziali ; ma tutto ciò subordinalo esser deve allo 
scopo che si contempla , e 1’ agricoltore intelligeute varierà 
le sue procedure secoudo la sua esperienza , e secondo la na- 
tura dell' uva. 

Non bisogna mai perdere di vista , che la fermentazio- 
ne dev’ essere governata secondo la natura dell’ uva , e con- 
formemente alla qualità del vino , che si desidera ottenere. 
L’ uva di Borgogna non può essere trattata come quella della 
Linguadoca ; il merito dell’ una consiste in un abboccalo , 
ohe verrebbe distrutto da una fermentazione viva e prolun- 
gata ; il merito dell’ altra è nella gran quantità d’ alcool , 
che può svilupparvi , ed in questo caso la fermentazione 
nel tino dev’jesserc lunga e completa. 

Nei paesi freddi , ove l’ uva è sempre acquosa e poco 
zuccherosa , cd iti tutti i paesi di vigne dopo le stagioni frecf- 
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«le ed umide •, la fermentazione del mosto dev 1 essere neces- 
sariamente lunga e stentata 5 ma si può accelerarla ed ani- 
marla con diversi mezzi : 

1. ° Facendo evaporare una porzione del mosto , e me- 
scolando il residuo bollente con la massa nel tino. 

Questo mezzo era praticato dagli antichi. Cap. 4 , lib. 
<j Geoponicorum. 

2 . ° Col soccorso d 1 un imbuto di latta , che con un bec- 
co assai largo discende a quattro pollici dal fondo del tino 
s’ introduce in esso del mosto bollente : in trecento bocce 
di tal mosto versare si possono tre secchie del bollente. 

3. ° Si agita e mescola la vendemmia di tempo in tem- 
po , e quest’ agitazione ha il vantaggio di ristabilire la fer- 
mentazione , in caso che si trovasse o cessata o indebolita , 
e di renderla eguale sopra lutti i punti. 

4-° Si copre il tino con coperte di tela o di lana. 

5.° Si riscalda 1’ atmosfera del luogo , in cui è colloca- 
to il tino; s’introducono nella massa del liquido dei cilindri , 
simili a quelli che si adoprano per riscaldare i bagni , e 
con questo mezzo si fa, alzare il calore al competente suo 
grado. ' . 

In quei distretti della Sciampagna , ove si fanno vini 
rossi , viene accelerata la fermentazione nel tempo stesso che 
rendala viene più uniforme e più eguale in tutta la massa, pi- 
giando il tino , e ribassandone i racemoli in modo , che il 
mosto ne resti intieramente coperto. Adoperare a tale oggetto 
si sogliono grandi pertiche, ossia follatoi armali di varie cavic- 
chie, che s’ immergono e ritirano successivamente dal tino ; ov- 
vero anche si fanno discendere nel tino degli uomini , che pi- 
giando ed agitando vanno il mosto , ciò che si chiama Sfo- 
rare il tino. 

Questo è un metodo eccellente , e potrebbe essere d’ un 
uso generale , quando il mosto è deposto nel tino , e vi si 
comincia a stabilire la fermentazione. 

* Dom Gentil ne ha comprovato i buoni effetti con espe- 
rienze dirette , che noi vogliamo qui riportare. Questo ce- 
lebre enologo ha fatto costruire due tini , ciascuno di di- 
ciotto barili , riempiendo entrambi con uve provenienti dal- 
la stessa vigna , e colte nel tempo stesso ; i granelli furo- 
no sgrappolati e stiacciati , e diedero egua! quantità di sugo 
in uno come nell’altro: i giorni , ma specialmente le matti- 
ne e le notti erano fredde. 

Dopo alcuni giorni la fermentazione cominciò a svilup- 
parsi : si pervenne ad accorgersi , che il centro dei tini era 
Vol. XI. 
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assai caldo , \ed i liordi assai freddi : i tini si leccavano , e 
provavano ambi la medesima temperatura. Uno fu fallo pi- 
giare con un rinicslaloio a manico lungo • la vendemmia dei 
•bordi , ch’era fredda, -fu spinta verso il centro, ov’ era il 
calore ; pigialo fu ti tulio replicatamenle , mantenendo con 
questo mezzo lo siesso calore in tutta la massa ; la fermenta- 
zione fu terminata nel lino pigialo dodici o quindici ore pri- 
ma che nell’ ftliro : il vino vi si fede incomparabilmente mi- 
gliore , d’ mi sapore più delicato , d’ un colore più folle e 
più deciso , di modo che non pareva proveniente da uve della 
slessa natura. 

Pigiando la vendemmia , che fermenta nel lino , si vie- 
ne a produrre diversi Luoni effetti : i.° si rende la fermen- 
tazione in tutti i punti eguale; a. 0 si previene l’ acidita del 
cappello della vendemmia, sottraendolo all’ azione dell'aria ; 
3." si precipitano le spume nel bagno , e con questo mezzo 
si mischia il lievito, di cui esse sono formale, col liquido, 
e così si alimenta la fermeutazione. Questa procedura noti 
potrebbe èssere mai raccomandata a bastanza , specialmente 
quando fermentale si fanno masse grandi. 

Gli antichi mescolavano degli aromi con la vendemmia 
in fermentazione , jier dare ai loro vini qualità particolari . 
Plinio racconta , die in Italia comune era J’ uso di sparge- 
re della |>ece nella vendemmia , ut odor pino contingercl , 
et saporis acume». Noi troviamo in tutti gli scritti di quei 
tempi una quantità di ricette, per dare ai vini una data fra- 
granza . Queste diverse procedure non sono più praticate , 
eppure io stento a persuadermi , che non se ne traessero 
vantaggi notabili. Quest’ interessantissima parte dell’enologia 
merita un" attenzione particolare dal canto dell’ agricoltore , 
e noi stessi presagire ne possiamo effetti felici , visto 1’ uso 
praticato in certi paesi di profumare i Vini con i lamponi , 
con i fiori secchi della vite , ec. * 

Da ciò concludiamo : 

i.° Che quando l’uva non è matura, si può correggere 

* Nella raccolta dei Gcoponici si trova una folla di procedure , usa- 
le dai Greci . I loro vini non erano quasi tutti , se non estratti, rendnti 
Infranti cn piante . con uve , ed altre sostanze. La superiorità dei nostri 
vini verso i I co ri dispensa quasi generalmente di ricorrere a tali com- 
posizioni, aduniate sempre per mascherale qualche mancanza, o. per dare 
qualche virtù Non si potrebbe ricorrervi , elle tutto al più nel raso, in cui 
il vino min sia né generoso, né abboccalo , ovvero quand’ abbia un sapo- 
re disgustoso: allora si può, come gli antichi, correggere o mischcrare 
i difetti del vino non «jlo , ina dar loro si possano eziandio qualità pre- 
ziose. 
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questo difetto , sciogliendo dello zucchero nel mosto , e la 
pioporzioue deve variare, secondo che l’uva è più o metto 
lontana dulia maturila. Si può inzuccherare il mosto , finché 
prende il gusto d'una buona uva beu maturala, bastando iu 
generale una mezz’ oncia per ogni pinta. 

2 . ° Che quando il mosto è troppo liquido , perchè avrà 
piovuto nel momento della vendemmia sull’ uva assai ma- 
tura , convieu far evaporare una parte del mosto , e versare 
la porzione ristretta sul resto della vendemmia. 

3. °’ Che se la liquidila o la troppa fluidità del mosto 
proviene dal non essere 1’ uva per anco matura , vi si può 
aggiungere dello zucchero per portarla al competente suo gra- 
do di dolcezza , e far evaporare una. parte del mosto, per 
dargli la ricercala consistenza. 

4. ° Che quando il tempo è stato freddo al momento 
della vendemmia , riscaldare conviene una parte del mesto , 
per portare la temperatura di tutta la massa a dodici o quin- 
dici gradi. 

5. “ Che quando il celliere ha uua temperatura inferiore 
a dodici gradi , alzarla bisogna e conservarla a questo [imito 
con stufe od altri mezzi di riscaldo. 

6. ® Clie pigiare e rimestare bisogna il liquore fermen- 
tante , per rendere la fermentazione eguale iu tutta la mas- 
sa , e per ottenere una bevanda ben fermentala e di miglior 
qualità. 

y.° Che coprire dovrassi il tiuo cou coperte di tela o 
di lana , tanto per conservarvi un calore eguale , quanto per 
opporsi alla perdila d’ uua gran parte d' abboccato e di alcool. 

Del tempo , e dei mezzi di spillare il tiuo. 

In tutti tempi collocarono gli agricoltori un grande 
interesse nel poter riconoscere con certezza die contrassegni il 
niomeuto più favorevole per Spillare il lino. Ma in questa 
come iu altre operazioni si cadde nel grandissimo inconve- 
niente dei : inetodi generali. Un tal momento deve variare se- 
condo il clima , la stagione , la qualità delle uve , la natu- 
ra del vino , che si ha intenzione di ottenere , ed altre cir- 
costanze , che non bisogna mai perdere di vista. 

Sarà quindi più conveniente il posare principii , piut- 
tosto che 1’ assegnare metodi : questo c a mio avviso il 
solo mezzo di l’arsi padrone delle operazioni , e di condurre 
di fronte q uesto aggregato di fenomeni, la di cui cognizione 
e conhouto necessari diventano per molivaro uua decisione. 
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Vi sono agricoltori, die osarono determinale una dura- 
ta fìssa alla fermentazione , come se il termine uou dovesse 
variare secondo la temperatura dell' aria , la natura dell’uva , 
, la qualità del vino , la -capacità dei lini , ec. 

Ve ne sono altri , che presero per contrassegno , per 
[spillare il t,ino , I’ abbassamento del cappello della vendem- 
mia dopo la grande fermentazione ,, ignorando senza dubbio, 
-che la quasi totalità dei vini settentrionali perduto avrebbero 
le più preziose fra le loro proprietà, se iudug ato si fosse 
di spillarli fino all'apparizione di questo contrassegno , e che 
1’ esperienza apprese , come certi vini , i quali conservati ven- 
gono nel lino dopo la fermentazione , ben lungi d’ alterarsi 
diventano in vece migliori. 

Noi conosciamo paesi , ove si giudica , che terminala 
sia la fermentazione , quando dopo di avere mescolato del vi- 
no in un bicchiere , non vi si scorge piu nè spuma alla su- 
perfìcie , nè bolle sulle pareti del vaso. Altrove si prende per 
prova sufficiente 1’ agitare il vino in una boccia , e trava- 
sarlo replicalameute da uno in altro bicchiere , per assicu- 
rai si se vi esiste ancora della spuma, o s’ella prontamente 
sparisce. Ma oltreché nou vi ha quasi nessun vino nuovo , 
che nou dia più o meuo di spuma , ve ne sono molti , nei 
quali conservare si deve questa specie d’ effervescenza , per 
iion perdere una delle loro proprietà principali. 

In alcuni paesi di vigne , quando si vuol riconoscere se 
il vino è fermentato abbastanza , si prende del vino dal tino, 
c si versa dall' altezza d’ un uomo in un tinello : la cadu- 
ta fa formare molta spuma ; e si giudica , che sia tempo di 
spillare il tino , quando le bolle , che vi si alzano , spari- 
scono prestissimo. 

Vi sono paesi , ne’ quali si pianta un bastone nel lino , 
poi si estrae , e se ne lascia scolare il vino in un bicchie- 
re , ove si esamina sa eSso fa un cerchio di spuma , se fa 
la ruota. 

Altri introducono nel mosto la mano , la riportano al 
naso, e dall’ odore giudicano dello stato del tino :• se I’ odo- 
re è dolce , si lascia fermentare ancora } se 1’ odore è forte , 
il vino si spilla. 

Al 1 ri lilialmente aspettano per ispillare il tino, che il 
gusto dcJcigno della vendemmia sia consumalo , e venga ad 
esso sostituito un gusto deciso di vino , senza miscuglio di 
gusto zuccheroso. 

In molti paesi di vigne non si spilla il tino , che quan- 
do il calore è caduto. 
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Noi troviamo ancora degli agricoltori , che non consul- 
tano se non il calore , per regolarsi sul momento dello spil- 
lare il tino : lasciano essi fermentare il mosto , finché il ca- 
lore sia sufficientemente oscuro ; ma la colorazione dipende 
dalla natura dell’uva , ed il mosto sotto lo stesso clima , e 
nello stesso terreno non presenta sempre la medesima dispo- 
sizione a colorarsi : questo contrassegno diventa quindi poco 
costante , ed insufficientissimo. 

Proposti vennero in questi ultimi tempi dei gleuco-me- 
tTi , o pesa-liquori , con i quali si può giudicare del gra- 
do di consistenza d’ un liquore , che fermenta : questo stro- 
tnento può determinare a lutto rigore col suo abbassamento 
nel liquido la diminuzione progressiva della consistenza della 
massa fermentante : può esso per conseguenza misurare i pro- 
gressi della fermentazione, che tende coniinnamente ad at- 
tenuare, ed a rendere quella massa più liquida e piu legge- 
ra. Dubito però , che si possa mai fare uno stromento di 
confronto applicabile a tutti i casi ed a tutti i paesi. Il mo- 
sto varia in consistenza , secondo la stagione , e secondo il 
clima : il vino è più o meno forte , secondo la qualith del- 
l’uve: difficile dunque diventa di assegnare termini o vero 
gradi sul pesa-liquori , che prender si possono per costanti , 
invariabili,' secondo i quali convenga dirigersi in tutti gli anni, 
senza modificazione e senza cangiamenti. Ben lungi però dal 
prescrivere l’uso dei gleuco-melri , in credo, elle limitando- 
ne l’uso nel comprovare ogni anno il grado di consistenza del 
mosto ed i progressi della sua diminuzione , o della sua ela- 
borazione col mezzo della fermentazione, è possibile formarsi 
delle regole e dei principi» di condotta in ogni celliere; ed io 
non dubito punto 'J chìe dopo una esperienza continuata di pa- 
recchi anni un proprietario di vigne acquistar possa dati 
sufficienti per la sua pratica. Io so , che i signori Totirton 
e Ravel , proprietari attuali del farno-o Clos-Vougeos in Bor- 
gogna , hanno di gih con vantaggio applicato il gleuco-me- 
tro del sig. Cadet-de-Vaux all’ operazione della fermentazio- 
ne e dello spillare il tino , e che formati si sono princi- 
pi! capaci d’ illuminare la loro pratica. Ma l’uso di questo 
stromento limitalo esser deve all’esperienza di ciascun sepa- 
rato celliere, r nè si potranno prendere giammai termini ri- 
gorosi , per dirigere anticipatamente la condotta dei proprie- 
tari di vigne sotto diversi climi. 

Da ciò si deduce, che tutti i contrassegni, presi isola- * 
tamente , non potrebbero offrire risultati invariabili , e rlte 
rimontare bisogna ai principi! , se si brama posare sopr i ù - 
si stabili. 
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Lo scopo della fermentazione è quello di decomporle il 
principio zuccheroso; è*lorza dunque, eh’ essa sia tanto piu 
viva , o tanto più lunga , quanto è più abbondante questo 
principio. 

Uno dei principii inseparabili della fermen lezione è quel- 
lo di produrre calore e gaz acido carbonico : il primo 
di questi risultali tende a volatilizzare , ed » far disper- 
dere la fragranza o 1’ abboccalo , il quale forma uno dei 
principali caratteri di certi vini 5 il secondo porta al di fuo- 
ri, e fa disperdere per l’aria un fluido, che 1 itemi 1 o nella 
bevanda , può renderla più grata e più picoante. Da questi 
principii ne segue , che ; vini deboli , ma amabilmente fra- 
granti , esigono poca fermentazione , e che i vini bianchi, la 
di cui principale propiietà si è d’ essere spumosi , non devo-. 
no soggiornar punto nel lino. 

lì prodotto più immediato della fermentazione si è la 
formazione dell’ alcool il quale risulta immediatamente dal- 
la decomposizione dello zucchero. Quindi è, che trattando 
quest 1 operazione sopra delie uve assai zuccherose , come quel- 
le del mezzogiorno , la fermentazione dev’essere viva e pro- 
lungata , perche i vini , e soprattutto quelli che destinati 
sono alla distillazione , devono produrre immediatamente tut- 
to l’alcool , die può risili la.’i: dalla decomposizione di tulio 
il principio zuccheroso. Se la fermentazione è lenta e. debo- 
le , i vini restano liquoiacei , e non diventano grati , se non 
dopo un lungo soggiorno nelle botti. 

In generale, le uve ricche di principio zuccheroso, de* 
volto fermentare per lungo tempo. 

Le uve, in cui il principio zuccheroso è poco abbondan- 
te , non devono fermentare per tanto tempo ; imperqiocchè 
dal momento , in cui lo zucchero è decomposto , il fermen- 
to , esistente in una proporzione più forte di quella dello 
zucchero , agisce sopra gli altri principi! del vino , e produ- 
ce dell'acido. I11 caso tale prolungare non si potrebbe la fer- 
mentazione senza inconveniente , che aggiungendovi dello zuc- 
chero. Quindi è, che in Borgogna si spilla il vino dal mo- 
mento , quando il principio zuccheroso del mosto è scomparso, 
e che si sperimenta la sensazione propria d’ un liquore vinoso. 

Doni Gentil , che intraprese cotante sue esperienze in 
Borgogna, pretende, che bisogna invariabilmente spillare, 
quando il gusto zuccheroso è disperso. Osserva egli nondi- 
meno , che questa sua dispersione non è assoluta ', poiché la 
espeiienza gli fece conoscere, che 1« zucchero esisteva an- 
cora iti parte quando sviluppato già età ìj sapore vinoso , 
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e clic il gusto zuccheroso non era più sensibile , perchè li) 
spirito ili viuo , die si va sviluppando , copie talmente 
la restante poca quantità di zucchero , che la rende insen- 
sibile ; e questo momento poi della dispersione del sapore 
zuccheroso , è quello da lui indicato , come il più proprio 
a fissare 1’ istante di spillare il tino. 

Ho io pure osservato generalmente , che la dispersione 
del gusto zuccheroso, e lo sviluppo del sapore vino-o era il 
momento collo per tale operazione dagli uomiui più rinomali 
per la fabbricazione e trattamento dei vini. 

Da questi priucipii , ed altri , che derivano dalla teorica 
precedentemente stabilita , uoi possiamo dedurre le conseguen- 
ze seguenti. 

t.° Il mosto deve stare nel tino lauto meno, quanto è 
meno zuccheroso. J vini chiamati in Borgogna vini prima- 
licci , non restano nel lino che da veuti a treuia ore, co- 
me quegli di Fomafd , di Volney , ec. Quelli di Nuits , di 
Prcmeaux , di Vosues restano nel lino per vari giorni. Que- 
sti ultimi si conservano più a lungo , si vendono più cari ; 
hanno però, una qualche asprezza , di cui sono escuti i primi. 

2 . ° Il mosto deve restar nel lino per un tempo tanto 
minore, quanto si ha più I’ intenzione di ritenervi il gaz a- 
cido , e di formare vini spumosi ; in questo caso baste- 
rà pigiare f uva , e deporre il sugo nelle botti , dopo d’ a- 
verlo lasciato per qualche tempo pel lino , alle volte soltan- 
to ventiquattro ore. Allora la fermentazione da una parte è 
meno tumultuosa , e dall'altra minor)» fucilila vi resta per 
la volatdizzazioue del gaz j ciò .che contribuisce a ritenere que- 
sta sostanza assai volatile , ed a renderla quo dei priueipii 
della bevanda. 

3. ° Tanto miqor tempo deve restare anche il mosto nel 
tino , quanto meuo colorato si vuoi renderne il vino. Questa 
condizione d^enta specialmente importante per i vini bian- 
chi , dei quali una delle qualilù più preziose è la bianchez- 
za ; ma una tale osservazione non è applicabile, che ai vini 
fatti fermentare su,i racemo! i. 

4. » Tanto minor tempo deve restare il mosto nel lino , 
quanto la temperatura è più calda, la massa più volumino- 
sa , ec.; in questo caso la vivacità della fermentazione sup- 
plisce alla sua lunghezza. 

5. ° Tanto minor tempo deve restare il mosto nel lino , 
quanto più delicatamente fragrante s’ intende di renderne il 
vino. Il vino che resta lungo tempo nel lino , acquista sem- 
pre un certo grado d’ asprezza , ovvero una durezza , che non 
ha il vino spillato più presto. 
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6.° La fermentazione sarà ai contrario tanto più lunga, 
quanto più abbondante sarà il principio zuccheroso , ed il 
mosto più denso. 

•j.° Tanto più lunga sarà la fermentazione , quando in- 
tendendo di fabbricare il vino per la distillazione , tutto si 
deve sacrificare alia formazione dell’ alcool. 

8.° La fermentazione si stabilirà tanto più lentamente , 
e sarà tanto più lunga, quanto più fredda è stata la tempe- 
ratura al momento del cogliere ì' uva. 

9. 0 La fermentazione sarà - tanto più lunga , quanto più 
colorato se ne vuol rendere il vino. 


io.° La fermentazione sarà tanto più lunga , quanto più 
piccolo sarà il tino , in cui si farà fermentare il mosto.’ ” 
Partendo da questi principii si potrà concepire, perchè 
in un paese la fermentazione nel tino si termina in venti- 
quattr’ore , laddove in altri prolungata viene per 'dódici a 
quindici giorni, perchè un metodo non può avere liti’àppli- 
cazione generale; perchè le procedure particolari , che eret- 
te vengono in metodo generale , espongono a commettere de- 
gli errori , ec. - 

Quando è stato spillato tutto il vino , che può dare un 
tino , uon vi resta che il cappello ; il quale si è abbassato 
sopra il deposito, ed il cappello è soprattutto composto della 
pelle delle uve e dei raceuioli ; il deposito poi contiene so- 
prattutto un resto di lievito , reso insolubile dalla fermenta- 
zione. Queste rimanenze , ossia sansa , sono ancora impre- 
gnate di vino , e ne ritengono una quantità a bastanza con- 
siderabile , eh’ estratta uè viene , sottomettendole allo stret- 
toio. Ma siccome il cappello , che si tiovò in contatto col- 
1’ aria atmosferica, assume quasi sempre un certo grado di 
acidità , specialmente quando la vendemmia è restata per 
lungo tempo nel tino , gran cura così aver si deve di levaré 
e separare il cappello, per «premerlo separatamente, e for- 
marne un aceto di buonissima qualità. 

Nei paesi , ove la fermentazione non iuole esser lunga, 
e dove per conseguenza il cappello non può farsi acido , si 
spreme il cappello unito al deposito , che si forma nel fon- 
do del tino , per eslrarne quel vino che vi esiste. Il vino , 
f.lie scola naturalmente dal deposito del tino , si chiama in 


Borgogna sopramosto : facendolo fermentare separatamente , 

Ì iroduce esso un vino di buona qualità : viene però mesco- 
lio col prodotto dello strettoio per avere vini di qualità 


aguale 


generalmente si su°^ c quiudi ridurre a portare la depq- 
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gizione del tino , unita al cappello «otto Io strettoio , c si 
mischia il vino , che ne scola , con quello che si trova già 
nelle botti : dopo ciò si apre Io strettoio , e con una pala 
tagliente si trincia e taglia la sansa tutto all' intorno , lino 
alla grossezza di tre o quattro dita ; tutto ciò che fu trin- 
ciato e tagliato si getta nel mezzo , e si spreme di nuovo; si 
taglia ancora , e si spreme per la terza volta , ed anche per 
la quarta. 

Il vino proveniente dalla prima spremuta è il più for- 
te ; quello proveniente dall’ ultima è più duro , più aspro e 
più colorato. 

Alle volle non si fa che una spremuta sola , soprattutto 
quando adoperare se ne vuole la sansa per la fermentazione 
acetosa. 

Il prodotto di queste diverse spremute viene mescolato 
in botti separale , per avere un vino coloralo e di qualche 
durata ; altrove mescolato viene col vino non ispremuto , 
quando si procura di dare a questo, colore e forza , alquan- 
to d’asprezza, e di ottenere un vino eguale di tutto il pro- 
dotto d’ una vendemmia. 

Ea sansa fortemente spremuta acquista quasi la durezza 
della pietra : questa sausa ha diversi usi in commercio. 

I.® In certi paesi viene distillata per estrarne un’acqua- 
yite , che porla il nome d’ acquaviti: di sansa , ed ha un 

cattivo gusto. Questa distillazione vantaggiosa si rende soprat- 
tutto nei paesi , ove il vino è assai generoso , ed ove gli 
Strettoi stringono poco. 

2. 0 In Borgogna , ed altrove , si ripone la sansa senza 
spezzarla in botti che si chiudono bene-, vi si versa sopra del- 
1’ acqua ; l’acqua filtra a traverso la sansa ; si carica di quel 
poco di vino , che v’ è rimasto , e forma la bevanda dei 
vignaiuoli : l’acqua vien fatta filtrare , finche nou si colo-, 
ra più. 

3 .® Nei contorni di Mompellieri viene chiusa la sansa 
in botti , ove poscia è pigiata diligentemente , ed è conser- 
vata per la fabbricazione del verde-rame. Vedi la mia Chi- 
l nica applicata allé arti. Tom. IV , pag. 221 , e segg. 

4 -° Altrove vien fatta diventar acida , avendo gran cu- 
ra di ventilarla , e se ne estrae quindi 1’ aceto con una vi- 
gorosa pressione : se ne può anche facilitare 1’ espressione , 
umettandola con acqua. 

5 .° In diversi distretti nutriti vengono con la sansa i 
Bestiami : a misura che ritirata essa è dallo strettoio , si va 
strofinandola tra le mani per ridurla in briciole , poi si ri- 
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pone in bolli senza fondo superiore , ed ivi è umettata con 
acqua per Stemperarla ; si ricopre indi il tutto con del- 
la terra forte mescolata con paglia j dando a questo strato di 
intonacatola sei pollici di densità circa . Quando la cattiva 
stagione non permette ai bestiami di andare alla campagna, 
si stemperano sei libbre circa di questa sansa nell’ acqua te- 
pida , con crusca , con paglia , con navoni , e con pomi 
di terra , unendovi anche delle foglie di quercia e ili vite, 
conservate espressamente a tal uopo nell’ acqua , e mischian- 
dovi di piu un poco di sale 5 si può dare questo miscuglio 
ai bestiami per alimento due volte al giorno , la mattina cioè 
e la sera in un mastello. I cavalli e le vacche amano que- 
sto cibo , ma a queste ultime darlo conviene moderatameli* 
le, perchè il loro latte andrebbe altrimenti soggetto a coa- 
gularsi.^ 0 « 

6. ° Gli acini contenuti nell'uva servono anche a nu- 
trire il pollame , e se ne può estrarre, eziandio dell’ òlio. 

7. ” La sansa può essere bruciata , per estrarne dell’al- 
cali ; quattro migliaia di sansa danno cinquecento libbre di 
ceneri , dalle quali risultano centodieci libbre d’alcali asciutto. 

CAPITOLO TERZO. 


fehment azione acetosa. 

L aceto esiste tutto formato in un grandissimo nume- 
ro di corpi. j>e ne ottiene anche in grand’ abbondanza con 
la distillazione del legno ; ma noi qui dobbiamo occupar- 
ci soltanto di_ quello , che risulta dalla fermentazione ace- 
tosa , e sotto questa relazione lutti i prodotti vinosi , fer- 
mentati , ne possono somministrare. 

Siccome tra il numero delle fermentazioni vinose coi 
considerato non abbiamo se non quella del sugo dell’uva ,e 
quella del grano , così ci limiteremo anche qui a parlare 
<li quella che offerta viene dall' aceto del vino , e di quel- 
la die somministra l’aceto di birra. 

La fermentazione di questi due liquori vinosi esige ta- 
li condizioni , che sono ad entrambi comuni. 

Roi ci occuperemo prima di lutto delie condizioni o 
circostanze , qhe necessarie sono per determinare la fer- 
mentazione acetosa , e termineremo poi con la descrizione 
delle procedure, che adoperare si sogliono per la fabbri- 
cazione dell’ aceto del commercio. 


Digitized biy Google 



CONDIZIONE PKIMi. 


La presenza d’ una porzione del principio 
vegeto-animale. 

I fabbricanti d’ Orléans preferiscono il vino d’ un anno 
al) vino appena fatto , perchè quest’ ultimo va soggetto 
ad un resto di fermentazione vinosa , che non permette 
la degenerazione acida. Il vino d’altronde^ che si c spo- 
gliato di tutto il suo principio vegeto-animale non si getta 
più all’agro; perde il suo colore , diventa acerbo , ma 
senza farsi acido , come ne feci esperienza sui vini vecchi 
ed assai spiritosi del mezzogiorno , lenendoli al sole per 
lungo tempo , senza che abbiano sofferto altra alterazione , 
fuori di quella di perdere il loro colore. Tulli sanno , che 
si può determinare I’ acelifìcazione , facendo digerire nel 
viuo ceppi di vile , racemoli d’ uva , legni verdi , ec. 

Sembra , che riunendo tutte le circostanze influenti sul- 
1’ acelifìcazione , non sia possibile dispensarsi dal riguardare il 
principio vegeto-animale , per lo meno come un intermedio 
od un fermento della conversione dei vini in aceto . Gli a- 
cetai rigettano i vini scolati , perchè con tale operazione c 
stato loro tolto questo principio. 

CONDIZIONE SECONDA. 

I 1 .. 

L’ esistenza del principio vinoso. 

Tutti i corpi, che assoggettati furono alla fermentazio- 
ne vinosa, sono suscettibili d’ un’ acelifìcazione spontanea ; 
il vino, il sidro di pere o mele, la birra , il taffia , ec. 
sono tutti in questo caso. 

I vini più generosi , o più ricchi in alcool , sommini- 
strano gli aceti migliori. 

• La sola addizione d’ alcool a talune sostanze , che con- 
tengono principio estrattivo , vi determina la fermenta- 
zione acida. Stabi aveva di già osservato , che umettando 
fiori di rosa o di mughetto con dell’ alcool , e inelteu- 
doli in vasi , ove agitare si potessero «fi tempo in tempo , 
vi si formava dell’ aceto. Lo stesso chimico c’ insegna ancp- 
ra , che se dopo di ayer saturalo 1' acido del sugo di limo- 
ite con occhi di gambero , si mischiava dell’ alcool cou 
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il liquore , die sovrasta ai precipitalo da queste sostanza 
fonnaio , si abbandonava il lutto ad una temperatura dol- 
ce , e vi -si produceva dell’ aceto. 

Dopo d’ avere con Ja 'distillazione esaurito il vino di 
lutto quejl’alcool , che può da esso somministrarsi , baste- 
rà annaffiarne il residuo per isvilupparvi una buona fer- 
mentazione acetosa. 

Il solo principio amilaceo , abbandonato alla fermenta- 
zione , è quello die marcisce ; il solo alcool non soffre al- 
terazione veruna} il loro miscuglio passa alla fermeniazioue 
acida. 

Io comprovai questi principii con esperienze dirette. 

i.° Un litro o due libbre di spirilo di vino , a dodici 
gradi , nel quale io stemperai con diligenza quindici gram- 
mi , o trecento grani circa di lievito di birra , ed un poco 
d’ amido disciolto nell’ acqua , produssero aceto fortissimo : 
1’ acido vi si sviluppò nel quinto giorno dell’esperienza. 

a. 0 La stessa quantità di lievito e d’amido, stemperati 
nell’ acqua , produssero aceto , ma 1’. acido si sviluppò più 
lentamente , e non acquistò mai la forza stessa del primo. 

Si può quindi da ciò dedurre , che le sostanze estrat- 
tive , amilacee , vegeto-animali , spiritose , ec. possono ser- 
vire di l»ase indistintamente alla fermeniazioue ' acetosa , ed 
alla fo i niezione dell’ ucelo . Il movimento ed il calore non 
servono , che a facilitare la loro combinazione coll’ ossigeno 
dell’ aria atmosferica , di modo che queste sostanze sommi- 
nistrano la base all’acido, il quale è il risultalo di tale fer- 
mentazione. 

. CONDIZIONE TERZA. 

Il contatto dell’ aria. 

Nessuna materia alcool ica non prova la fermentazione 
acida, se non ha il contatto dell’aria: i vini bene otturati 
nelle bottiglie, la sansa dell’uva ben chiusa nelle botti , vi 
si conservano senza alterazione; ma cominciano a prendere 
l’acido, tosto che vi può penetrare l’aria. Questo principio 
sembrerebbe contraddetto da un’esperienza di iiecher , il qua- 
le pretende aver fallò dell’ aceto in vasi otturati ; ma que- 
sta esperienza isolata è contraria a tutto ciò, che la più e- 
salta osservazione c’ insegna ogni giorno. Rozier ha veduto 
sempre assorbirsi 1’ aria nel momento che il vino si rivolge 
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all’ agro; e tulli sanno , che quando il vino si fi agro in 
una bolle per mela piena soltanto , 1’ aria esteriore vi si pre- 
cipita fischiando , aperta appena una comunicazione. 

Quando nel linguaggio volgare , il quale non è il più 
delle volle che 1’ em rgica espressione dei fatti , annunziare 
si vuole il passaggio del vino all'agro , si dice, che ha pre- 
so deir aria. Questa maniera d’ esprimerà , attinia dall’ os- 
servazione esatta d' un fatto , precorse di molli secoli la dot- 
trina moderna dell' acetificazioue. 

CONDIZIONE QUARTA. 

Un gratlo di calore conservato fra il i8.° ed il jj.“ 
del termometro di Réaumur. 

L’ acetific, azione si opera spessissimo ad un grado ben 
al di sotto- di quetio ; ma allora essa è lenta , e I’ osserva- 
zione ha provato , che la temperatura dai i8 ai n gradi 
era la più favorevole. Nei lavoratoi, ove si fabbrica l’ace- 
to , si ha la precauzione di conservare il calore a quest» 
grado , col mezzo delle stufe , quando 1' atmosfera non la 
porge da se. 

CONDIZIONE QUINTA. 

Un lievito. 

Finche i principii costitutivi d’nn corpo si trovano in 
giuste proporzioni , e nell’ equilibrio loro naturale , non suc- 
cede verun cangiamento ; ma se vi si fa predominare 1’ uno 
dei principii , o ivi ne viene introdollo un eterogeneo , 1’ e- 
quilibrio è rotto , l’ordine delle affiniti è cangiato, e si dh 
luogo a movimenti , a reazioni , che cangiano la natura dd 
composto primitivo ; e questo è il primo effetto dei lieviti. 

Si può anche dirigere ed ordinare 1' andamento delle 
nuove operazioni , e determinare preventivamente il risulta- 
to, che ne deve seguire , adoperando fermenti di tale o di 
tal’ altra natura; e perciò le fecce dell’ aceto , e le botti, che 
ne sono impregnate, decidono e facilitano jl’ aceti fi cazione. . 
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condizione sesta. 

Uu moviiueuto leggero. 

Si sa , che per preservar»* il vino da qualunque altera* 
rione. Insogna guarentirlo dalle scosse, iu luoghi '.ove l’a* 
ria sin tranquilla , e la temperatura fresca ed eguale. 

Un lieve movimento impresso per intervalli alla botte , 
clic contiene vino , una scossa eccitata nell’ aria da una 
causa qualunque , capace di produrre uu piccolo fremilo nel 
liquido , sono cause ordinarissime dell’ alterazione del vino : 
questo è il motivo, per che utdie cantine poco profonde, come 
' anche ni quelle che ró-evono la continua scossa di qual- 
che romoroso meccanismo , o del quotidiano rotolare delle 
vetture, il vino si conserva difficilmente ; ed è probabile, 
che 1 ’ effetto del tuono sul viuo non riconosca altra causa 
di questa. 

In lutti questi casi il primo effetto del movimento è 
quello di mescolare col vino il tartaro , la feccia , 1 ’ estrat- 
tivo, e generalmente tutti quei priucipii , che si depougo- 
no col riposo ; per 1 cui impossibile diventa fa depurazione o 
chiarificazione; e tutte le materie richiamate itimi liquore, 
che se n’ era purgato, e messo di nuovo in contatto col- 
1 ’ aria , formano altrettanti livieii di iermenlazioue. 

Questa dottrina va perfettamente d’ accordo con tutte 
quèlle cure , che si adoprano , per preservare il vino da qua- 
lunque alterazione : si suol lasciare deporre , si suole tra- 
vasarlo , scolarlo , e con tutte queste operazioni non si ten- 
de che a spogliarlo da tulli quei priucipii , che provocare 
potessero la fermentazione acida. 

Dopo di aver fatto conoscere le principali condizioni 
dell’acetificazioue dei liquori fermentali , la descrizione ini 
resta dei suoi fenomeni. 

1. ° Vi si produce un movimento nella massa , ed una 
specie di fremito fra tulle le parti costituenti , che sensi- 
bile si rende all’ occhio. 

2 . “ Vi si separa del calore : io lo vidi alzarsi a 25 e 26 
gradi in grande volume di liquido. 

3. ° Emergere vi si vedono e dileguarsi piccole bolle , 
che sono un misto d’alcool, e d’acido carbonico. 

4-° Il liquore diventa torbido: si vede nel suo seno 1’ a- " 
gitaziouc ed il movimento di certe strie , che s’ alzano , si 
precipitano , si dividono , si riuniscono , e fonnano una dc- 
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posizione rassomigliante per la sua consistenza a<I una specie 
di polenta , fortemente 'aderente a- tutti i corpi , che tocca. 

Quando cessati sono tutti questi fenomeni , e vi si è for- 
mata la deposizione , il liquore è chiaro , e I’ aceto è fatto. 

Nella conversione del vino in aceto l’alcool sparisce com- 
pleiaiiiente 5 che se la distillazione dell’ aceto alle volte ne 
somministra, ciò accade, quando 1’ acetificazione è per anco 
incompleta , ed io ho fallo la costante osservazione , che i buo- 
ni aceti non ne danno punto. 

Tutti i liquori vinosi ed alcooliei vanno soggetti alla fer- 
mentazione acida , e quelli che somministrano maggior ab- 
bondanza d’ alcool , danno i migliori acetj. 

Noi qui ci restringeremo a parlare dell’aceto di vino, 
e dell aceto di grano. 

DELLA FABBRICAZIONE DELL’ ACETO DI VINO. 

Nei paesi delle vigne in grande , specialmente nei climi 
caldi , come il mezzogiorno della Francia , si suole occuparsi 
meno delle procedure per fabbricare 1’ ac -to , che dei mezzi 
propri ad impedire che i vitti passino all acido ; e mal gra- , 
do tutte le cure osservate, la quantità del vino , die vi si 
fa acido , sorpassa di molto la quantità , che se ne può con- 
sumare. 

Ma nei climi meno caldi , e dove il vino ha mag- 
gior valore, !u fabbricazione dell’aceto è diventata un'arte 
particolare. 

La procedura più anticamente cónosciuta è quella , di 
cui Boerhaave ci Ita lasciato la descrizione : consiste essa nel 
collocare due tini di legno in un lungo caldo : ad una pic- 
cola distanza dal fondo si sottopone un caniccio ; sopra que- 
sto caniccio si stabilisce un letto mediocremente fìtto di 
rami verdi di vite , e si termina di riempire il tino con 
rticemoli. Quando i tini sono cosò disposti , uno si riempie 
tutto di vino , e P altro soltanto per metà : veuliqualir’ ore 
dopo si riempie il tino semipieno con il liquore dell’ altro : 
ventiqnattr’ ore più appresso si rimescola dal lino pieno nell’ al- 
tro prima volato , e quest’ operazione si rinova lutti i giorni , 
finche l’aceto sia fatto. Con questo mezzo si modera continua- 
tamente la fermentazione : si mantiene la massa fermentante in 
liti competente movimento , e 1’ acetificazione è compiuta in 
quindici o venti giorni : il calore del locale dev’ essere dai 
iti a lì gradi del termometro di Réaumitr. 

Quasi tutto l'aceto della Francia settentrionale si prepara 
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ad Orléans , e la sua fabbricazione porla cotanta celebrità , 
clic le procedure ivi eseguite considerate esser devono come 
le migliori. Ecco a che si riducono esse , secondo la rela- 
zione dei sig. Prozet , e Parmeutier , due buoni giudici in 
quest’ affare. 

Nelle fabbriche d’ Orléans si adoprano delle botti , che 
contengono quattrocento pinte di vino circa , preferendo quel- 
le , che di già antecedentemente servirono alla fabbricazio- 
ne dell 1 aceto , e queste botti si chiamano madri dell' aceto. 

Tali botti collocate vengono in tre file , una sopra l’al- 
tra ; bucate sono esse alla parte superiore con un foro del 
diametro di due pollici , il quale resta sempre aperto. 

L’ acetaio ha d’ altroude la cura di tenere il vino, de- 
stinato da esso all 1 aceti fi cu zio ne , in botti , ove riposto ven- 
ne uno strato di toppe o schegge di faggio, sulle quali la feccia 
più fina si depone e si attacca, e da queste botti poi spilla 
egli il vino chiarissimo , per convertirlo in aceto. 

Si comincia col versare in ogni botte madre cento pio- 
te di buon aceto bollente, lasciandovelo soggiornare per otto 
giorni ; in ogni madre si mischiano quindi dieci pinte di vi- 
no, e si continua ad aggiungervene ogni giorno un’eguale quan- 
tità , fintanto che le botti siano piene ; allora si lascia co»» 
soggiornare 1’ aceto per quindici giorni prima di metterlo in 
vendita. 

Le madri non si votano mai più , che alla loro metà , 
riempiendole successivamente, comesi è detto, per conver- 
tire il nuovo vino in aceto. 

Per giudicare seia madre lavora, gli acetai hanno l’uso 
d’ immergere nell’ aceto una doga , e ritiramela tosto. Os- 
servano essi , che la fermentazione cammina , e si trova in 
graude attività , quando 1’ estremità bagnata della doga pre- 
senta della spuma , ossia del fiore di' aceto , ed allora vi ag- 
giungono più o meno vino nuovo , e ad intervalli più o 
meno vicini , secondo che la spuma è più o meno conside- 
revole. 

Nell’ estate il calore naturale del locale basta per 1 ’ a- 
cetificazioue , nta nell’ inverno vi si conserva un calore co- 
stante di 18 gradi col mezzo d’una stufa. 

Nella maggior parte dell’economie domestiche in campa- 
gna si conserva in un dato luogo, la di cui temperatura è dolce 
ed eguale , una botte , delta la bolle dell' acelo , nella quale 
si versa il vino , che diventa agro, e questa botte viene man- 
tenuta sempre piena , sostituendo del vino all’ aceto , che se 
11’estrae. Per istabilire questo prezioso spedienle, basterà l’aver 
comprato una volta sola una sola botte di buon acelo. 
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i In tolti i paesi di Tigne il fanno aceti colla tansa, e con 
i raeemoli dell’ uva , ed anche con le rimanenze della distil- 
lazione , ec. 

Se i raeemoli dell’ uva diseccare si lasciano ben benp al 
sole , e poi s’ impregnano d’ un vino potente , vi si svilup- 
perà una fermentazione acida. 

, La sansa dell’uva , dopo espresso il sugo, ti riscalda ai 
contatto deli’ aria , e tutto il liquido , ond’ è impregnata , 
passa all' acido. 

Si produce eziandio un aceto , ma leggero , con le ri- 
manenze della distillazione del vino , che portano nei distil- 
latori il nome di vinaccia. , 

Per chiarificare 1’ aceto basterà sopra ima grande boccia 
d’aceto versare latte bollente, ed agitarne il miscuglio. Vi 
si forma un deposito, I’ aceto diventa color di paglia ,Je con- 
serva un aromatico , eh’ egli poi perde nella distillazione- 

SELLA FABBRICAZIONE DELL’ ACETO DI BIRRA. 

Non v'ha, dubbio , che F aceto di vino sia il migliore 
di tutti gli aceti , ma siccome quest’ acido forma la base di 
alcune importanti preparazioni , come sono la fabbricazione 
del sale di saturno , del bianco di piombo, e delle cerusse , 
così a formarle si apprese con 1’ acetifica^iorte della birra. 
Le procedure , che vi si osservano , sono talmente economi- 
che , che le fabbriche di questi prodotti sono generalmente 
stabilite in tutto il settentrione , ed alimentate coll’aceto' di. 
birra. 

Io ne descriverò la procedura , come eseguire la vidi 
nel Belgio , e terminerò col far conoscere alcune modificazio- 
ni importanti , introdotte con questo metodo in altri paesi 
dell’ Europa settentrionale. 

A Gand , ove la fabbricazione mi sembrò la più perfet- 
ta , si prendono 

i,44o libbre d’ orzo macerato 
54o di frumento 

• 3qo — — di grano saraceno 

1,370 libbre *. 

* La libbra di Gand è eguale a grammi. 

Sia essa coll' cctogramma nella proporzione di i7,3«3 eoo 4iO°°- 

In relazione con ta libbra di Parigi sta come i3 a 10, 

VOL. XI. I» 


Quc-sli «grani tono marchiati , mescolati , e gettali nella 
caldaia ; vi si aggiùngono < 37 bolli d’ acqua di diurne ; si fa 
bollile il tulio per tre ore , e vi reslauo 18 bolli di buona 
birra , che se n’estrae. ' 

Sopra quei grani medesimi si versano ancora altre otto 
Lotti d’acqua ; si la bollire il lutto per sedici o die tot lo ore, 
• indi se n’ estrae il risultato. Questa seconda operazione som- 
ministra ciò die si chiama la birra piccola. 

Si procede alla fermentazione secondo le pratiche coiio- 
Sdiurc per dare la birra , con la sola differenza , che non vi 
s? aJopra il luppolo. * 

Tutta la caldaia somministra quattro botti circa di birra. 
Questa birra così preparata dai birrai viene trasportata 
«gli acetai , 1 quali la distribuiscono in altrettante pipe, del- 
la Capacita di ire botti circa. A tal uso non si adoprano che 
le botti , rielle quali trasportare si sogliono i vini di Spa* 
gua ,6 1’ acquavite. 

Queste pipe ’o barili sono disposte 1 ’ una accanto all’al- 
tra sopra cavalletti, che sollevate le teugouo ad un piede 
dal suolo , ‘e collocate vengouo in nu luogo tutto aperto, di 
modo che nessun corpo impedire vi possa od indebolire i raggi 
del sole. Le pipe sono bucate nella parte loro superiore con 
nu’ apertura di sei ad otto pollici quadrati. ' ’ 1 '* * 

Alcuni acetai lasciano fermentare la buona e la piccola 
birra separàtamente , ed ottengono aceli di idtié qualità ,■ 
che mischiano poi per non darne al commercio Ciré unaf 
sòia. Altri 'mischiano la buona coti la piccola birra 'prima? 
della fermentazione : è indifferente il seguire il primo od il* 
secondò meiodo. 1 • y 1 • * ' •••"*»' «v 

1 barili non sono riempiuti, che fino ad fan mézzo piede 
dallg lóro apertura. Questa precauzione è indispensabile , af- 
finché la birra non ribocchi duratile ia’ feriiienlazioné. 

1 1: barili restano sempre aperti: si ripongono delle tegole 

sulla loro apertura , durante la notte , e nei tempi 1 di pioggia: 
Gli acelai si occupano ordinariamente della loro fabbri- 
cazioue verso la fine del mese di màggio, ® l’aceto è pei fello 
dopo quanto o cinque mesi g efl 'alla "fine di settembre vengo- 
no poi spillati questi prodotti per essere riposti nei magazzini. 

Ogni botte di birra contiene ìijo boccali di Gaud , i 
quali non danno clic 120 boccali d’aceto, 1 di modo che una 
iutiera caldaia da 2,880 boccali d’ aceto ¥ . . 

* It burràie ili Cani) c eguale, bui un. litro i 5 ’i, noti, ovvero circa un 
litro., come o,i 5 i versò ìooa. Ventitré bocciti ili 'Ganci sgnq 20 litri cir- 
ca , o 10 piute ili Parigi. 
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Alcuni acetai sosfltulscono a! frumento la legala , Pa- 
rala , o le fave grosse’; ma ne ottengono un aceto di qua- 
lillà inferiore. Una lunga esperienza fa conoscere , che i grani 
e le proporzioni da noi sopra determinate danno il migliore 
aceto , e che cangiare non si possono , se non iti discapito 
della qualità del prodotto. 

Calcolando le spese dell’ operazione sul prezzo medio 
dei bottami , delle derrate , della mano d’opera , dell’ inte- 
resse del denaro , la birra costa un decimo circa di franco , 
ovvero due soldi per ogni litro o pinta in tempi ordinari. 

In tutti i luoghi si fa fermentare il grano per fare 
la birra , ma sempre senza mescolarvi il luppolo. Vi sono ta- 
J u ni paesi settentrionali , ove la fermentazione acida determi- 
nata viene con i lieviti , la di cui natura varia secondo i 
luoghi ed i lavoratori. Qui si adopra a- tale oggetto del pane 
appena cotto , che viene' bagnato con aceto forte , e che 
conservato viene così per. qualche tempo prima di servirse- 
ne ; cola si prende del lievito di pasta , mescolalo con le 
code d’ uva di cassa , o cou uve guaste , umettalo il tutto 
con aceto. 

I Altrove si fa germinare il grano , e poi diseccate non 
in uua stufa , ma al sole , per ottenere un aceto più bian- 
co e d’ un odore più grato. Quando è secco viene triturato, 
e poi riposto in un tiuo. Sopra 1000 libbre di tale macera- 
zione si versa una bòtte d’ acqua bollente , della grandezza 
di quelle di Borgogna. Dopo un quarto d’ora di digestione 
si rimesta il tutto accuratamente, e dopo il riposo d’ un’ ora 
si spilla il liquore. Il tino ha un doppio fondo forato da 
molli buchi , e ricoperto da uno strato di paglia , in modo 
che la macerazione vi resta sopra , ed il liquore, che pas- 
sa, è filtrato. Il liquore viene fatto scolare in vasi di legno, 
larghi diversi piedi, cd alti un' ; viene fallo passare da lino 
di questi vasi nell’ altro, agitandolo continuatamente con una 
pala forata da buchi. 

1 Allorché il liquore ha preso, col raffreddarsi , la dolcé 
temperatura del latte appena munto , viene versato in ufi 
gran tino , e vi si aggiunge del lievito di birra , affinchè 
passi alla fermentazione Vinosa , fermentazione che per isvi- 
lupparsi ha bisogno per lo meno di ventiquattr’ ore 1 . Si ri- 
pone allora questa birra in botti , che si riempiono soltan- 
to a tre quarti , e di cui il cocchiume viene lasciato aperto'. 
Le botti sono esposte in mia stufa ad un calore costantemen- 
te eguale , ove si hischtuo fcimentaré per un mese ó' sei sel- 
liirtèné’. Si chiarifìcà 1 ’ aceto faceudolò scolare a traverso" il' 
feltro o la lana. ( Ciuf. ) 
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FERRANA. Questo è il nome , clic si «lì» in alcuni 
parsi ad un miscuglio di veccia , di piselli , di fave , e 
«T al ire piante leguminose seminale insieme. 

FERRANA. Così chiamalo viene acche il miscuglio di 
varie specie di grani , che si seminano in autunno , per es- 
sere falciali in primavera , e dati in verde ai bestiami. (B.) 

FERRATURA. La ferratura è un’azione metodica del- 
la mano sul pii de di quegli animali, ai quali praticabile 
essa diventa e necessaria. 

Quest'operazione consiste nel pareggiare , o tagliar l’un- 
ghia , onde fermarvi e stabilirvi i ferri corrispondenti. 

Col mezzo della ferratura il piede principalmente del 
cavallo dev’essere conservato nello stato in cui si trova, 
se la sua conformazione è bella e regolare; e se non lo è , 
riparali esser ne devono i difetti. Col suo mezzo si rende 
anche ben sovente possibile il rimediare alle conseguenze ine- 
vitabili delle sproporzioni delle parti del cavallo fra esse, od 
il modificarne per lo meno gli effetti ; 1* impedir quelle che 
risultano dalla mancanza d’aggiustatezza nella direzione dei suoi 
membri; il richiamarle ad una specie di franchezza e dire- 
golarita nell’ esecuzione dei suoi movimenti ; il prevenire quel- 
le false posizioni , alle quali sembra che lo dispongono cer- 
ate abitudini , ed alle volte anche la natura medesima. 

Supplire non si. saprebbe a tutti questi da noi definiti 
oggetti col mezzo del solo esame d’ un ferro rozzamente ap- 
plicato ed attaccato senza raziocinio e senza cognizioni. Ri- 
durre l’operazione, di cui si tratta, ad un semplice lavoro 
materiale , non sussidiato nè dal riflesso , nè dallo studio , e 
non diretto ad altro scopo, che a quello di vestir l’unghia 
per salvarla da una più o meno sollecita distruzione , è lo 
stesso die sconoscere la forza dell’ arte , è un contrastarle il 
diritto di adattarsi alle leggi della uatura e di accorrere in 
suo aiuto quand’ essa abbia errato , ed è anzi un esporsi ad 
aumentare quelle imperfezioni , di cui potesse essere colpevo- 
le ; è finalmente lo stesso che un procurarsi in tal qual ma- 
niera i mezzi di «reare nuove imperfezioni , e di condurre 
le parti alla totale loro rovina. 

li yero marescalco non deve dunque lasciar nulla dipen- 
dere dall’ accidente , ma regolarsi deve egli sempre secondo le 
circostanze; e quantunque, generalmente parlando , necessa- 
rio non sia , eh’ egli diventi un perfetto anatomico , cono- 
scere d<jv’ egli nondimeno a fondo il piede del cavallo , per- 
che allora il suo metodo di ferrare , ben lungi dal servire ad 
una consuetudine, schiava sempre delle medesime pratiche , 
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uniforme (t mostra soltanto nell’ uniformità «lei casi, e varia 
secondo la varietà loro ; le differenze più lievi osservale da 
esso nel piede, determinano le sue vedute, ed altra norma non 
segue , che quella suggerita dalla circostanza e dal genio suo. 

Si riconoscono nell’ unghia , ossia zoccolo tre parti bene 
fra loro distinte : 1* una superiore provveduta di vasi , e me- 
no densa delle altre ad essa inferiori ; f altra media più com- 
patta delia prima , contenente soltanto un certo fluido , che 
ne trapela ; la terza finalmente più consistente ancora delia 
seconda , e spoglia assolutamente di tutto ciò , che potrebbe 
costruirne ed annunziarne la vita. 

Volendo imprimere sulla prima di queste parti , e più 
o meno vicino alla corona una marca qualunque , per esem- 
pio un c/> , col cauterio attuale, questa marca falla col fuoco 
discenderà insensibilmente con quella stessa parte verso I’ e- 
st rem ita dello zoccolo , e sparirà del tutto coti essa, allorché 
la massa totale del piede sarà ritrovata; questa è dunque un» 
prova , che 1’ unghia va crescendo dal suo principio , e non 
dalla sua estremità, come l’ abbiamo talvolta inteso adire in 
campagna f questa è una prova , che la parte viva è quella 
sola , in cui si effettua il nutrimento , e per conseguenza an- 
che il cresciruento dell’ unghia ; questa è dunque una prova, 
clic questa parte stessa è quella , che cedendo gradatamente 
all’ impulso dei liquidi, scinta ti trova continuatamente in mo- 
do , che succeduta essa viene a poco a poco da una parte 
formala di nuovo ; questa è una prova , che quella medesi- 
ma prima parte succede alla parte media , e si cangia in se- 
guito nella parte morta } che finalmente va essa occupando 
un tal posto a misura delle sottrazioni fatte all’ unghia , e 
che sottratta quindi ella stessa , cessa di appartenere all’ ani- 
male , e di formar corpo cou lo zoccolo. 

La parte viva deve quindi spingere verso l'estremità 
del piede la parte media egualmente che la parte morta , a 
misura eh' essa medesima determinata vi viene dagli urti da 
lei provati in forza di quella nuova parte , la quale si avan- 
za insensibilmente ad occupare il suo posto ; quiodi è , che 
in proporzione al grado di resistenza opposta dalle parti , 
di’ essa deve respiugere , la progressione del crescimento «tri» 
più o men stentata ; quindi è , che quanto più 1’ estensione 
ed il volume di queste seconde parti saranno considerabili r 
tanto più difficile sarà il superarne I’ ostacolo , perchè esse 
offriranno una resistenza maggiore alla forza impulsiva dei 
liquori ricevuti dalla parte superiore ; quindi è , che qnnuto. 
men o frequenti saranno le sottrazioni da farsi, all’ unghia col- 
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1’ azione di pareggiarla , lauto meno crescerà 1’ unghia , e 
tanto meno sollecito ne sarà il crescimenlo ; quanto più dun- 
que replicale saranno tali sottrazioni, tanto più pronto e sen- 
sibile ne sarà il crescimenlo. 

Sulla base di questi principi! , che superfluo sarebbe il 
qui sviluppar maggiormente , deve dunque il marescalco ap- 
plicare il suo raziocinio e la sua pratica. Adottando principi! 
tali, ed uniformandosi ad essi, arriverà egli facilmente a farsi 
padroue della forma di tutti i piedi , anche i più difettosi ; 
ne regolerà il crescimenlo; lo promuoverà o ritarderà a pia- 
cimento; ne scompartirà il nutrimento sulle diverse parti con- 
forme al suo volere , o conforme al bisogno ; lo devierà dal- 
le une , e 1’ obbligherà a rifluire sulle altre ; e siccome agi- 
rà sempre non altrimenti che secondo le viste ed i suggeri- 
menti della natura , sicuro si renderà cosi di conservare odi 
riparare con buona riuscita una parte tanto più essenziale , 
quanto più facilmente il cavallo di maggior pregio può ces- 
sare d’ esser tale alla piu piccola lesione di questa parte. 

Gli stronfienti per ferrare sono il martello , la rosola , le 
tanaglie, la raspa, l’incastro, ed il depressore. 

11 martello è una specie di maglio non intieramente lun- 
go un pollice ed un quarto dal sosleguo della bocca al cen- 
tro dell’ occhio , quantunque questa bócca medesima abbia 
più d’ un pollice ed un quarto di larghezza dall’uno e dal- 
1 ’ altro verso. 

La rosola è uno stromento tagliente , da poterselo figu- 
rare sotto la forma d’uno scalpello, la di cui lama assai 
sottile abbia due pollici di larghezza circa : i due bordi la- 
terali di questa lama hanno un rilievo della profondità di doe 
sole linee in forma di grondaia : la sua larghezza di due pol- 
lici , come anche i bordi rilevati a grondaia non si proten- 
dono ih lunghezza die tutto al più di tre pollici. 

Le tanaglie del marescalco sono eguali a quelle del car- 
pentiere o degli altri artigiani. 

La raspa è una raspa di legno semi-rotonda , la di cui 
lama è lunga un piede. 

L’ incastro è un pezzo di sciabola , lungo da otto a die- 
ci pollici circa. 

Il depressore finalmente è un ponzone lungo da cinque 
in sei pollici , terminato come lo sarebbe una lama, taglia- 
ta in quadrato nel suo mezzo. 

Il grembiale da ferrare, del quale segue qui sotto la- 
descrizione , contener deve tutti questi strumenti. 

Il grembiale offre due bisacce di cuoio , scompartita cia- 
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scnna in tre principali tasche , collocale e giacenti Sulla parte 
laterale e superiore, delle cosce del marescalco , e sospese ad 
una cintura di cuoio. Sopra questa cintura cade un pezzo 
triangolare tirato da quella che riunisce le due bisacce , per 
ricoprirla al basso del ventre : ciascuna di queste bisacce è 
composta , i.° d’ una tasca grande della forma d’ un quarto 
di sfera , applicata al grembiale , e presentante non tutto 
ciò una superfìcie quasi piana ; a.» di due altre tasche quasi 
consimili , ma più piccole , collocate 1’ una nell’ altra , nei 
modo stesso come esse collocate sono nella prima, i.; ■» 

Vi è anche un piccolo borsellino coperto da una top» 
pa alla parte esterna d’ogni tasca grande , il quale c indi» 
nato alquanto all’ indietro. • ; 

La gran tasca destra riceve il martello ; la seconda , la 
raspa , e la terza la rosola. , 

La gran tasca sinistra riceve le lame ; un piccolo foro 
praticato nel suo angolo anteriore riceve il depressore ; la 
seconda riceve l’incastro j e la terza finalmente le tanaglio 
L’ azione di ferrare dev’ essere necessariamente precer 
duta non solo dall' esame dei piedi del cavallo , ma ancha 
da quello del movimento dei suoi membri. Senza questa ul- 
tima ispezione non è possibile che il marescalco arrivi a 
rettificare giammai , soprattutto uè i cavalli giovani , i di- 
fetti che viziare potessero i suoi andamenti . Dopo d’ aver 
dunque pre-a la più giusta conoscenza delle varie indicazio- 
ni , secondo le quali egli deve regolarsi assolutamente , co- 
struirà egli i suoi ferri , o vi approprierà quelli , che tro- 
verà proporziouati alla lunghezza e larghezza del piede , 
ricordandosi sempre, che un ferro troppo grossolano e trop- 
po pesante porta o più presto o più tardi la rovina infal- 
libile delle gambe dei cavalli. , . 

Dopo ai aver così fabbricato o preparato il ferro , mu- 
nito. il marescalco del suo grembiale, farà alzare dal moz- 
zo o dal palafreniere uno dei piedi dell’ animale, ed il moz- 
zo ne sosterrà quelli davanti semplicemente con le due nin- 
ni ; quelli da dietro poi dovranno essere ritenuti e posati 
dallo stinco fino all'articolazione del tarso sulla coscia , in 
modo che il mozzo dovrà passare il braccio sinistro , se si 
tratta del piede sinistro , ed il braccio destro , se si tratta 
del piede destro sul garretto del cavallo 

Nulla può più facilmente rendere impaziente e ritroso 
un cavallo nel tempo della ferratura , che I’ azione di mal 
alzare o di mal tenere i piedi ; il marescalco adoprerà quin- 
di la più grande attenzione , affinchè l'animale tic incoine - 
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dato , ni violentato si trovi dal mozzo , che ha la cura di 
tenerlo , raccomandando ad esso di tenere la parte a lui af- 
fidati nè troppo alta, nè troppo deviata dal corpo , di non 
inveire sul cavallo , di tenersi fermo nell' opportuna sua 
posizione , e non permetterà finalmente al cavallo di gra- 
vitare sul mozzo , ciò che spesso succede per difetto del 
mozzo medesimo , il quale coll’ appoggiarsi sull’animale, 
invita 1’ animale ad opporre il proprio peso a quello che gli 
•i vuol far sopportare. Se il cavallo vorrà ritirare il pie- 
de , il mozzo gli resisterà , non coll’ adoprare una gran for- 
za , ma colla stessa sua resistenza cedendo ai di lui movi- 
menti , ai quali cederà poi del tutto soltanto nel caso quan- 
do l’ animale assolutamente liberare volesse il suo piede , 
non rendendosi che all* ultima estremità , e sempre con av- 
veduta precauzione , quando sia realmente costretto a la- 
sciarlo. Bisogna soprattutto ricordarsi , che si acquista il 
doppio di forza contro il cavallo , quando si sa ritenergli 
il piede per la punta , per motivo , che sostenendo la sua 
punta più alta del tallone , è costretto esso a trovarsi in una 
flessione considerabile. 

I cavalli difficili a ferrarsi devono essere guadagnati con 
la dolcezza : le percosse ed il rigore gl'innaspriscono ancora 
di più , laddove le carezze possono più facilmente guada- 
gnarli , e dopo d’ aver posto in uso inutilmente tutti i mez- 
zi conosciuti , risolversi conviene soltanto a mettere l’ ani- 
male nel travaglio , ed a ricorrere alle pastoie ; il partito 
d’ abbatterlo è il meno sicuro di tutti per ogni riguardo ; 
quello di farlo trottare in giro con la benda agli occhi , 
ad oggetto di provocare la loro caduta con lo stordirli , è 
assai pericoloso , e non dev’ essere adoperato , che nel caso 
di assoluta insufficienza di tutti gli altri modi. Vi sono tali 
cavalli , che si lasciano pacificamente ferrare nella scuderia, 
purché non vengano tolti dal loro posto ; per altri basta 
un torci-naso od una morsa ; e vi sono in fine di quelli , 
che non si prestano ad una tale operazione , se sciolti nou 
sono dalla foro cavezza, e di qualunque legame, abbando- 
nati in somma assolutamente e del tutto liberi. Tocca dun- 
que al marescalco il ricercare e tentare ogni via per arri- 
vare al suo scopo ; ma importa massimamente raccoman- 
vlare a tutti coloro , che governano cavalli nemici della 
ferratura , di maneggiare frequentemente le loro gambe , di 
alzare i loro piedi tutte le volte , che li alimentano con 
foraggi , con crusca , e Soprattutto con I’ avena , percuoten- 
do la faccia loro inferiore y qu^do sono alzati : con tutti 
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questi mezzi i cavalli anohe più indocili si avvezzeranno in- 
sensibilmente a tollerare la mano del marescalco , a meno 
che non siano stali prima troppo rigorosamente , e per trop- 
po lungo tempo maltrattati. 

Quando finalmente il mozzo si sari impadronito del 
piede del cavallo ,• il marescalco comincera dal levare il 
ferro vecchio : appoggerh egli a tal effetto il lato del ta- 
glio dell’ incastro sopra le ribaditure , e battendo col mar- 
tello sopra l’ incastro medesimo , arriverà a staccarlo ; pren- 
derà egli allora il ferro per uno dei ludi , e lo solleverà ; 
con questo mezzo smuoverà egli tutti i pezzi iucliiodati , e 
dando con le tanaglie un colpo sul ferro stesso , per ribat- 
terlo sull’ unghia , i chiodi si troveranno ili una situazione 
tale , eh’ egli potrà acchiapparli per la loro testa , c strap- 
parli del tutto ; da un tuelo passerà all' altro , e dai due 
tueli alla puuta. Che se poi si trattasse d’ uu piede addolo- 
rato , cercherà egli all’ opposto' di sollevare la tesia dei chio- 
di coll’ iocastro , battendo sopra questo stromento , per po- 
terli smuovere ed acchiappare. Esaminare dovrà il marescal- 
co tutti i chiodi strappati , mentre se una parte di essi ri- 
mane nel piede del cavallo , vi ai forma ciò che si chiama 
inchiodatura , per cui necessario si rende 1’ espellerla col de- 
pressore , od estrarla in qualsivoglia altra maniera. Il mag- 
giore degl’ inconvenienti da ciò risultante non sarebbe già 
quello d’ incomodare od intaccare il taglio della rosola , ma 
quello di deviare il nuovo chiodo ,| e portarlo verso il vivo 
o nel vivo ; allora il cavallo zoppicherebbe , il piede sareb- 
be inceppato , o vi si svilupperebbe una piaga complicata. 

Tolto alla fine il ferro , il marescalco , avendo avuto 
l’avvertenza di riporre i chiodi in uno dei scoropartimeuti del 
grembiale, ripulisce il piede di tutte le sozzure, che possono 
impedirgli la vista della suola , della forchetta , e del basso 
dei quarti , servendosi a tal uopo in parte del martello , in 
parte dell'incastro. S’arma egli quindi della rosola , per pa- 
reggiare il piede , vale a dire per tagliare 1’ unghia , tenen- 
do quésto stromento ben fermo nella sua mano destra , ap- 
poggiandone il manico al suo corpo , e conservando conti- 
nuamente questo appoggio, il quale gli darà non solo la 
forza necessaria per fare all’ unghia la competente dissolatu- 
ra , ma anche una sicurezza nella mano per non incorrere 
nel non raro accidente di offendere e tagliare i muscoli dello 
stinco, ed anche la mano del' mozzo. 

Uno dei difetti più frequenti nell’azione di pareggiare 
1' unghia provieoe dalla maggiore difficoltà , che ha il ma- 
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rescnlco nel maneggiare la resola , quando si tratta di rita- 
gliare il quarto esterno del piede del montatore , ed ij quar- 
to interno del piede opposto a quello del montatore ; per cui 
osserviamo noi spesso questi quarti più alti degli, altri , cd 
incontriamo per tal motivo un’ infinità di piedi storti ; de- 
formità assai facile a prevenirsi , giacchi: tutta la causa n’ è 
dovuta all’ indolenza del marescalco. Dopo di aver pareggia- 
to il piede , dovrà esaminarlo posato sul terreno , onde as- 
sicurarsi di non essere caduto nel comune errore. Il mozzo 
alzerà quindi nuovamente il piede , ed il marescalco pre- 
senterà a questa parte il ferro nuovo alquanto caldo , sen- 
za lasciarvelo però lungo tempo, come tanno quasi tutti i 
marescalchi di campagna , i quali consumano cou tal mezzo 
1’ unghia , per risparmiarsi la fatica di pareggiarla , assotti- 
gliaudo senza riguardo tutti i piedi dei cavalli , che lor veu- 
cono confidati ; ed anzi nel levamelo di nuovo si affretterà 
di pareggiare quella porzione dell’ unghia stessa , sopra la 
quale resterà impresso il calore del ferro. Farà egli. I’ osser- 
vazione , che quel ferro assestarsi debba accuratamente in 
ogni punto, mentre se il ferro vacillasse, vacillante diven- 
terebbe anche 1’ andamento del cavallo , i chiodi in esso pian- 
tali si smnoverebbero facilmente per Io movimento , che ad 
ogni passo riceverebbe un ferro , che non si appoggia in 
perfetta eguaglianza. La prova, che un ferro non si è tro- 
valo a contatto con una parte, risulta dall’ osservazioue , 
che quella parte non appoggiala all’ unghia è più liscia , più 
lucida , più eguale di tutte le altre. Dicendo noi , che il 
ferro debba assestarsi accuratamente in tutti i punti , pre- 
tendiamo , che appoggiare esso si debba all'unghia in tutta 
la sua rotondità, non eccettuati i talloni. 

Quando il ferro è assestato cou tutta la debita accu- 
ratezza , il marescalco ve lo dovrà assicurare . Catterà egli 
prima due chiodi , uno per parte ; poi facendo posare il 
piede in terra , esaminerà se il ferro si trova nella giusta 
sua posizione , e poi farà rialzare il piede dal mozzo per 
terminare l’ inchiodatura, I chiodi devouo essere acumina- 
li^ e proporzionali alla grossezza dell' unghia : scartare bi- 
sogna , tanto per i cavalli da sella che per i cavalli da ti- 
ro , tutti quelli che per lo loro volume , e per 1’ apertu- 
ra euonue che fauuo , distruggono il corno , c possono anche 
premere ed offendere il vivo. Il marescalco batterà da piiu- 
cipio a piccoli colpi , mantenendo col poi 1 ice e coll' indice 
della mano siuistra il chiodo sottoposto al suo inanello , 
la di cui affilatura dovrà essere dritta c corta ; quando poi 
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il chiodo sarà penetrato discretamente nell’ unghia , per cui 
si potrà riconoscere il punto della sua uscita , discenderà e- 
gli con la mano destra verso l’ estremità del mauieo del 
martello, e sostenendo il chiodo con uno de* lati del ma- 
nico della tanaglia , lo spingerà con forza , finché vi sarà 
penetrato del tutto. 

Qui restano da osservarsi diverse cose : 
i.° 11 marescalco dovrà avvertire , che il chiodo non 
sia piegato , vale a dire , che ceduto non abbia ad un col- 
po del martello dato iu falso ( la piegatura è allora esterio- 
re , e fàcile a vedersi ) , o che ceduto nou abbia in vece 
a qualche resistenza internamente incontrala senza poterla vin- 
cere ( allora la piegatura non può essere sospettata o riep- 
nosciuta che dalla claudicazione dell’ animale ) ; un mare- 
scalco esperto e diligente si avvede nondimeno in quest’ ulti- 
mo caso , di ciò che gli succede immediatamente , dal sen- 
so della diversa reazione che -gli fa il martello nella mano. 

2. 0 Avrà cura di non ispezzare il chiodo nel piede , o 
nell’ estrarlo, o nell’ introdurlo $ converrà allora levamelo sul 
momento, unitamente a lutti i pezzetti e schegge, che aves- 
sero potuto separarsi dal chiodo , ed espellerne , se mai è 
possibile, l' inchiodatura cou il depressore , come lo slromen- 
to , da noi già ricordato, capace di servire a tal uopo. 

3 .° Nou pianterà egli i suoi chiodi uè troppo alti , nè 
troppo bassi , Dia nel massiccio del corno : piantandoli tiop- 

£ 0 alti si arrischia di pungere il vivo , piantandoli troppo 
assi si può temere di non assicurarne il ferro solidamente 
a bastanza , e di rovinare il piede. 

4 -° Si ricorderà , che il quarto interno , a motivo del- 
la naturale sua debolezza , domanda un' inchiodatura piu 
bassa del quarto esterno. 

5 .° I chiodi verranno conficcati in modo , che non pe- 
netreranno dai lati , e che la loro uscita abbia a rispondere 
alle stampatore. 

6.® I chiodi saranno ordinali tutto all’ intorno delle pareti * 
dello zoccolo , e le ribaditure si troveranno tutte quasi alla 
medesima altezza. 

Dopo conficcato ogni chiodo , e rialzata la sua punta , 
il marescalco con un colpo di martello , diretto alla testa di 
ciascuno dei chiodi , terminerà di farli penetrare intieramente 
nell’ unghia , avendo la precauzione d’ assicurare e sostenere 
questi colpi , collocando le tanaglie al di sotto , o presso al 
ferro , o presso alla parte , che deve formare le ribaditure, 
secondo la maggiore o minore delicatezza , o sensibilità del 
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piede. Spezzerà e taglierà In seguilo con quelle lauaglie me- 
«esime , più vicino all' unghia che gli sarà possibile , le puni- 
te die saranno stale piegale , e che eccederanno le pareli 
dello zoccolo ; avrà poi subito dopo la cura di tagliare col- 
r incastro tutta quella porzione dell’ unghia , che potesse ec- 
cedere e sorpassare il ferro , battendo a lai uopo moderata- 
mente , ed a piccoli colpi di martello sopra quello stromen- 
to medesimo, coll’ avvertenza di prendere 1’ unghia nel suo 
vero verso ; leverà anche nel tempo stesso con il lato ta- 
gliente di quello stromeuto una leggera parte del corno nei 
contorni dell’ uscita di ciascun chiodo , per formarvi il posto 
delle ribaditure ; ribadirà quindi i chiodi , battendo da una 
parte sulla loro testa , e sollevandone dall’altra la pania con 
le tanaglie tenute vicine a questa punta , di mano in mairo 
che il martello colpirà la testa; diretti saranno poscia i suoi 
colpi , ma con forza minore , sulle punte , che si dovranno 
inserire ed affogare nell’ unghia j e per assicurarsi e mante- 
nere quei chiodi , la di cui testa potrebbe allora sollevarsi , 
cd allontanarsi dalla stampatura , vi opporrà al martello le 
tanaglie , per collocarle poi successivamente sopra ogni pun- 
ta , quando colpirà le teste ; le batterà ancora di nuovo , 
opponendo egualmente le tanaglie sulle ribaditure , e termi- 
nerà finalmente la sua operazione , ribattendo cou leggeri 
colpi di martello i ponzoni , se ve ne saranno ; non è poi 
necessario di raspare la parete , come si vuol farlo comune- 
mente , quando conservare si voglia quella pellictoa grassa, 
che la natura ha dato allo zoccolo , e quando di evitare si 
brami il fettone , e le altre alterazioni di questa parte. 

Non vi lia, dice ilsig. La Fosse, che una ferratura sola da 
praticarsi per i cavalli , che hanno un piede buono , e che 
sono senza difetti ; quella cioè di ferrare corto , e di non mai 
pareggiare il piede. Non si devono confondere i termini di 
pareggiare e dissolare : pareggiare vuol dire vdlare I’ inter- 
no del piede , laddove dissolare vuol dire abbatterne la parete. 

La ferratura ordinaria consiste dunque in ferri che siano sot- 
tili di tueio, di modo che i talloni e la forchetta posino in terra. 
Quantunque la suola resti intera , non acquisterà perciò una 
grossezza maggiore perchè si spoglierà da se medesima del 
suo soverchio ; basta gettare gli occhi sopra i cavalli , che 
non hanno il piede pareggiato , e si vedrauno sollevarsi del- 
le lame di corno ; e raspando questa stessa suola coll’ inca- 
stro , vi si troverà una sostanza farinosa , la quale prova es- 
sere questo uu superfluo prossimo a cadere. 

1 ferri non devono essere coperti , la loro grossezza non 
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deve essere ennsiderabile : un ferro toltile è piu leggero. Vi 
sono per verità dei cavalli, che consumano gli uni più degli al- 
tri ferri , quelli da dietro, ordinariamente più che quelli di 
avanti. Le stampaiure devono essere distribuite egualmente 
in riguardo ai piedi- anteriori , perchè cosi meno incomo- 
dato si troverà lo zoccolo ; quelle poi dei piedi posteriori 
avranno la stessa distribuzione circa , con la sola avvertenza 
di lasciare in punta uno spazio di quanto può occupare un 
chiodo; I' assestai tira sia dolce, alquanto rilevala in punta , 
e tutto il corpo dei rami piatto. I chiodi siano conici alla 
loro testa, accuratamente adattati alla forma della stampatura, 
e se sono bene conficcali, e lisciati a livello dei buchi , non 
presentano che un solo e medesimo corpo col ferro. 1 ferri 
devono guarnire tanto il d’ avanti che il di dietro ai cavalli 
da tiro ; più giusti ancora poi esser devono per gli altri. 

Questa specie di ferrature conserva i talloni bassi e de- 
boli. Per supplire a questo difetto la natura ha formato unu 
forchetta grossa , sopra la quale i cavalli camminano , e che 
serve loro di punto d’ appoggio ; i piedi piatti ed i talloui 
bassi hanno tutti una forchetta grossa , che solleva i talloni, 
e sopporta tutto il peso del corpo. 

Diversa è la circostanza relativamente ai piedi buoni , 
che per lo più hanno una forchetta piccola , la quale viene 
però risarcita da talloni forti , che suppliscono alle funzioni 
della forchetta.. 

Noi escludiamo dalla ferratura ordinaria i tuelì forti ed 
i ramponi , per conservare cosi l 1 assesta tura del cavallo , il 
quale per questa esclusione meno esposto si trova a soffrire 
qualche slogatura. Vedi iJ vocabolo Slogato. 

La ferratura da noi bra indicala è quella , che convie- 
ne ai cavalli da tiro per camminare sopra un selcialo pia. 
no , ed il sig. La Fosse la chiama ferratura a mezza-luna. 

Richiede essa un ferro , le di cui slampature siano egual- 
mente ripartite , ed i di .cui torli sottili vadano a terminarsi 
all' estremità dei quarti , in modo che F estremità dei tueli 
stia a livello con ■ talloni , e che la forchetta posi a terra , 
onde dare più appoggio al cavallo. Ai cavalli , che hanno 
molto quarto , si può anche, volendo, fare dei ramponi di 
corno dell' altezza di un terzo di pollice e più , ad oggetto di 
ritenerli più sicuri , non solo nel selciato asciutto e livellato, 
ma sopra qualunque sorta di terreno. Questi ramponi di cor- 
no non sono io uso. Per con vincersene , basterà gettare gli 
occhi sopra un cavallo , die non sia stalo ferralo per sei 
settimane o due mesi , e si vederà , che il marescalco costret- 
to si Uova di dissolarne una parte. 
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Queste sorte di ramponi non possono praticarsi se non 
ai piedi che hanno le forchette piccole ; diversamente biso- 
giia assolutamente limitarsi alla ferratura corta , a quella i 
di' cui tueli fossero eguali alla parete dei talloni , e la' di cui 
forchetta posasse sul terreno ; e questa è quella , secondo 
il sig. La Fosse, che dà piu appoggio al cavallo, e quella 
che si eseguisce egualmente a tutti i quattro piedi. 

li ferro d’adoperarsi per la ferratura a semi-circolo da 
applicarsi ai cavalli da sella , dev’essere largo due o tre li- 
nee , e grosso una e mezza : deve avere dieci stampa ture e- 
gùalmente scompartite, e contro-forate dallo stesso lato ; i chio- 
di devono essere per conseguenza assai piccoli , e verrà ap- 
plicato nel modo stesso come il precedente. 

Una ferratura tale rende il cavallo prù leggero i suoi 
movimenti souo più concordi fra loro , più ferini sopra un 
selciato asciutto e livellato, e danno al cavalcante maggiore 
agiatezza. 

Siccome la ferratura ora da noi indicata non può im- 
pedire al cavallo di scivolare nel primo tempo, quando por- 
ta il piede sopra un terreno levigato , o quando la punta è 
la prima ad appoggiarsi , e si trova tutta intieramente vesti- 
ta , cosi per la ferratura semi-circolare dei cavalli di carret- 
ta si adoprerà un ferro a semi-circolo sottile dal Iato delle 
slatinature , più giusto del piede , è pareggiato in modo che 
tutta la parete sporga in fuori la metà della sua grossezza in 
tutto il suo contorno 5 dopo di avete competentemente disso- 
lalo il piede , con le alette della rosola si taglierà in cerchio 
il di dentro- della parete nella parte vicina alla suola del cor- 
no ; poi fitto recare il ferro caldo ; vi verrà attaccato con 
piccoli chiodi ; indi si rasperanno i bordi della parete iti gi- 
ro perchè separarsi Uon possa , quando il cavallo cammina. 

1 Col mezzo d’utia tal ferratura il cavallo camrrìinerà so- 
pra' tutta la suà pateté , tanto ascendendo , che discéndendo. 

Per fa ferratura d’un cavallo, che ha il piede piatto, esa- 
minare prima bisogna se ha i quarti buoni o cattivi , se i 
tallóni stono bassi , deboli , rovesciati , o Se più forti sono 
dei qilarli j di rado però si trovano cavalli, che abbiano nel- 
lo stesso tempo cattivi ed i. talloni ed i quarti ; sé 1 quar- 
ti stono cattivi y cònverrà mantenere il ramo di ferro fi- 
no 'alla punta dei talloni , e condurre il tuelo nel sito del 
la 11 t>tie , clic offre maggiore resistenza : il ramo , e special- 
mente il ludo dovranno essere stretti ; se i talloni poi saran- 
no debbi i /converrà accorciare il ramo, e còudùrló allóra 
sutld parte più furie del quarto, isenza coprirla: si procu- 
rerà po: sempre , che la forchetta jpoài sul terreno. ‘ ** 
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I piedi colmi non vanno ordinariamente soggetti a tale 
difetto , che iu fotita dt-Jla ferratura , quando si adopntuo 
cioè ferri arcali , i quali avendo stiacciato la parete , obbli- 
ghino la suola a sollevarsi a schiena d’ asino. 

Questa sorta di piedi nou sono suscettibili di accomoda- 
tura: il loro difetto può essere soltanto palliato dalla ferratura. 

II ferro deve offrire la figura d' un U , essere cioè a- 
perto ai talloni , perché ucll’ adaltarvelo si va stringendo an- 
che troppo. Conviene in oltre , tdie il ferro sia ribadito alla 
punta ed ai rami , secondo la callosità o là pienezza della 
suola «lei talloni. 

Per bene ribadire un ferro , bisogna prendere un mar- 
tello con la bocca rolouda , e servirsi d’ un’ incudine usala , 
ineguale , die abbia dei seni , nei quali a colpi di martello 
data viene al ferro la concavità e l’estensione da potersi riba- 
dire , senza alterare la sua grossezza , e rendendolo anzi di 
piu lunga durata ; d’ altronde le ferrature più vecchie danuo 
il tempo al piede di crescere. 

Estendendo così il ferro , e cercando di condurlo sul 
corno buono , viene lasciata al piede la libertà di crescere , 
si riesce anche di rimettere al loro posto i talloni rovesciati, 
rèsi deboli e bassi dalla ferratura , ma non vi si può rista- 
bilire la suola giammai. 

La ferratura d’ un piede debole e grasso domanda un 
ferro leggero con le slampature strette , seguendo la regola 
generale di non pa eggiare il piede , di ferrar corto , di sce- 
gliere i chiodi più lisci , per timore d’ inchiodare o di pun- 
gere I’ animale. 

Per i talloni bassi e deboli tutto consiste nel ferrar cor- 
to , o bel non pareggiare il piede, avendo pii nei pa I cura , 
ciuf i ’tueli assai sottili vadauo a terminare ai’ quarti j e che 
la forchetta posi intieramente ed egualmente in terra. 

Un piede incastellato dev’essere ferralo 1 corto , e non 
pareggiato. Se 1’ Incastellatciia f vedi questo vocabolo ) è 
naturale, inutile si è qualunque rimedio ; se poi I’ incastel- 
latura è accidentale, prodotta cioè dall’aver pareggiato la suola,, 
e ^cavato i talloni , basterà lasciar crescere quella e questi,, e 
ténerìt sempre umidi. Si vedranno allora’ i quarti, e special- 
mente i talloni , aprirsi spontaneamente , senza aver bisogno 
di ricorrere a quella pratica erronea di certi autori , che 
suggeriscono di scavare i talloni , e di ferrare a scarpa. 

Il piede intaccato da sufl’usionp- dev’ essere ferrato più 
o meno corto, secondo le località , nello stesso modo come per 
la sovrapposta , con l’ avvertenza clic il ramo' del ferro sia 
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. sempre più sottile dal lato del male. Se la Jufiùsionc i! tro- 
va , per esempio , alla punta dei talloue , il ramo sarà più 
corto , di quello che se il male fosse verso i quarti ; se poi 
fosse verso i quarti , si prolungherà il ramo sottile fino alla 
punta del tallone , facendolo posare sulla parete. 

Se la suffusione naturale è stata curata sovente , conver- 
rà mettere in quella parte un ferro stretto , per contenere le 
schegge e tutto il resto dell’ apparato. Vedi Suffusione. 

Per la ferratura delle soprapposte , prima d’ applicarvi 
il ferro, bisogna esaminare se la soprapposta è sul dinanzi del 
piede , o se intacca il quarto o il tallone. Se ha la sua sede 
ai talloni, mettere vi si dovrà un ferro ordinario, il di cut 
ramo accorciato sia dalla parte ammalata , e la di cui estre- 
mità assottigliata vada a posare sul quarto ; e sul forte della 
parete ; che se la soprapposta al contrario è collocata sul 
quarto , prolungare si deve il ramo del ferro fino alla punta 
dei talloni , ma senza mettervi ponzoni - se la suffusiooe 
si trova in punta , ciò che noi diciamo in piede di bue , 
il cavallo sarà ferralo al solito ; ma il vero rimedio consiste 
nel curare la soprapposta, come sarà indicato all' articolo 
Soprapposta. 

In certi piedi , principalmente nei posteriori , la for- 
chetta è naturalmente piccola , ed esposta si trova a riem- 
pirsi d' umore putrescente. In altri piedi questa malattia si 
manifesta .quando si pareggia la forchetta , o quand’essa si 
trova sollevata da terra. Le acque , i fanghi , e tante altre 
immondizie , penetrando nei diversi strati del corno , la sca- 
vano , la corrodono , e formano ciò , che noi chiamiamo in 
Ippiatrica forchetta marcita. 

A quest inconveniente è facile il rimediare , ferrando 
corto , e dissolando molto tallone , affinchè la forchetta sia 
obbligata di posare a terra. 

Questa ferratura produce una compressione , che obbli- 
ga le acque ed i fanghi raccolti nella forchetta ad uscire. II 
sig. La Fosse assicura d‘ aver guarito con questo mezzo molti 
cavalli , che cominciavano ad avere dei fichi. Vedi l’articolo 
Fico aula Forchetta. 

L’ attrapperia , come si vede all’ articolo' che tratta di 
questa malattia , si manifesta sempre o quasi sempre ai pie- 
di , principalmente a quelli davanti j noi vediamo caval- 
li , che hanno dei cerchi o cordoni , rilevati o incavati ; al- 
tri , la di cui parete è quattro volte più grossa di quello 
che dovrebbe essere , con la suola del Corno separata dalla 
suola carnosa ( altri finalmente , che camminando sui tgllotq 
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gettano i piedi in fuori , ciò qjie volgarnaenle si chiama nuo- 
tare , o camminare nuotando. 

Quando i talloni' sono buoui , devono essere ferrati lun- 
ghi , con tueli forti , altrimenti i talloni col tempo non man- 
cherebbero di logorarsi ; bisogna però aver cura di non pa- 
reggiare il piede giammai : questo è il solo caso , in cui con- 
venga ferrare a tueli forti. 

Se il cavallo ha una mezzaluna , se la suola del corno 
è separata dalla carnosa, bisogna adoperare un ferro aperto, 
v e ribadirlo nella stessa guisa , come indicato abbiamo trat- 
tando della ferratura per i piedi colmi. 

Inutile si è lo sferrare un cavallo ogni volta , che vie-- 
ne medicato per 1 ’ inchiodatura , basterà solo formare allo- 
ra col taglio uu incavo nel ferro , e questo è il modo mi- 
gliore di medicare più comodamente il piede. Se l’ inchioda- 
tura si trova ai talloni , bisognerà incavare il ferro in quel- 
la parte : cosi anche alla punta , se la parte inchiodata è la 
punta. Vedi il vocabolo Inchiodatura. 

Se a mptivo di qualche sforzo , o d’ un Incantamento 
dello zoccolo ( vedi questo vocabolo ) si ha la necessità 
di dissolare un cavallo , converrà mettere un ferro come al 
solito, con là sola attenzione d’ allungarne le spalle, e di 
tenerle dritte ; non cosi però se si dovrà dissolario a motivo 
d’ un fico o d’ un chiodo di strada , perchè allora converrà 
mettergli per tutto il tempo della cura uu ferro stretto, per 
facilitare la medicatura del piede ; dopo guarito il cavallo , 
si adoprerà un ferro coperto , e senza nessuna assestatila . Vedi 
i vocaboli Chiodo , Desolamento , Fico alla forchetta. 

Noi diciamo , che un cavallo si taglia e s’intraversa , 
quando s intoppa con i suoi ferri , quando si urta con te ar- 
ticolazioni del tarso , sia nei piedi anteriori , sia nei piedi po- 
steriori ; è possibile tagliarsi anche alla punta ed ai quarti , 
e quest’ultimo caso è il più frequente. 

Nei cavalli , che si tagliano alla punta , questo difetto 
proviene comunemente da conformazione viziosa , ond’ è' che 
ben di rado si può rimediarvi : bisogna nondimeno ferrarli a 
sesta lasciaudo sopravanzare il corno in punta. Anche in quelli 
che si tagliano ai quarti può il difetto provenire da vizio 
, di conformazione.} ma l’esperienza prova, che un tale acci- 
dente è quasi sempre ufi effetto di stanchezza o di cattiva 
ferratura , o di un ferro che veste per di dentro : in tal caso 
applicare vi si deve un ferro , il di cui ramo interno sia cor- 
to , sottile, e stretto, con le stampature incrostate nella gros- 
sezza della parete , come se ferrare si volesse a cerchio ; il 
Vol. XI. i 3 
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ramo esterno saia come al solito , con le stampatore fitte ed 
in numero pari ; il ferro dev’ essere bucato eziandio in pun- 
ta , fin dove arriva a congiungersi coi quarti. 

Un cavallo s’ intacca , quando con la punta posteriore 
coglie i ferri anteriori; s’ intacca ai talloni quando coglie i tue-' 
li d’ avanti ; s’intacca in punta , quando colpisce la punta. 

Quest’ ultimo difetto dipende , o dal movimento troppo 
prolungato delle gambe da dietro , o dalla poca attività di 
quelle d’ avanti ; ciò che indica un cavallo troppo libato, o 
mal costrutto. 

Nel primo caso , in vece di ferrare troppo a lungo sul 
d’ avanti , come far sogliono i marescalchi della campagna , 
conviene ferrare corto con i tueli sottili ; laddove nel secon- 
do caso bisogna lasciare sopravanzare il corno in punta. 

Ogni cavallo , che si logora in punta , mostra d* essere 
rovinato, o di tendere alla sua rovina. Questo è il princi- 
pio di quel difetto, che fa dare ali’ animale il nome di Ram- 
pino. V edi questo vocabolo. 

Un accidente tale proviene ordinariamente dalle circostan- 
ze , seguenti ; 1.* che nelle differenti ferrature pareggiato fu il 
piede , ed allontanala la forchetta da terra ; 1° che i musco- 
li flessori della corona , e principalmente dell’ osso del piede, 
sono sempre in tensione , all’ incirca come in un uomo , che 
camminasse continuamente sulla punta del piede ; 3 .° che i 
muscoli così tesi spingono avanti le articolazioni , le rendono 
dritte , ed allontanano i talloni da terra : ognuno deve ben 
vedere che non avrebbe luogo un tale inconveniente, se la for- 
chetta posassp. in terra. 

Converrà dunque ferrar corto, non mettere ferro in pun- 
ta , dargli un’ assestatura maggiore, e tenerne i rami piatti 
e sottili. 

In generale tutti i cavalli si logorano più da dietro che 
d’ avanti , e sempre più in fuori che in dentro ; ciò deriva 
dall’ inconveniente , che il cavallo , in vece di portare il suo 
piede in linea retta , descrive una specie di semicircolo por- 
tandolo in dentro e poi in fuori ; questo movimento deve oc- 
casionare necessariamente uno strofinamento di ferro sul sel- 
ciato , ma sempre più in fuori che indentro , ‘perchè il bor- 
do esteriore è sempre il primo a presentarsi sul terreno. 

Per una tal ferratura occorre un ferro , il di cui ramo 
sia ben forte al di fuori , ed assai sottile al di dentro , che 
sia coperto e bucato largo , affinchè il piede sia ben vestito 
dal ferro ; anche il ferro posteriore deve avere il ramo este- 
riore alquanto , ma non molto più grosso. 


Digitized t>y Google 


Per ferrare un cavalla rampino ai piedi posteriori , e 
soggetto a sferrarsi , il ferro dev’ essere forato assai vicino al 
tallone con un forte pontone in punta, e senza ribaditura ; 
i rami dell’ arco del ferro rivoltati saranno al di dentro del 
piede , come nel ferro a scarpa ; con questo mezzo I* arco 
del ferro si avvicinerà più alla suola in tutta la sua esten- 
sione. 

Il ferro per un mulo , che porta il basto o la sella non 
deve sopravanzare, che d’ una linea in punta soltanto, ed 
essere rilevato ; converrà quindi abbattere molto corno in 
punta , onde procurarsene la facilità. In punta non si met- 
teranno chiodi , perchè farebbero inciampare il mulo ; i tuelt 
non eccederanno i talloni 5 si scarteranno i ramponi ; il fer- 
ro in somma sarà di forza eguale in tutta la sua estensione; 
esiste anche un altro mezzo per prendere il piede bene egua- 
le , e questo consiste nell’ abbatterne il soverchio , quando ve 
n’ abbia , con la rosola , e nel toglierne il cattivo corno con 
l’incastro, ma senza scavare il di dentro del piede , nè a- 
prire i talloni; l’esperienza prova , che quando i talloni so- 
no pareggiali , il piede si restringe , e questo accidente pro- 
duce la fenditura dello zoccolo , da cui risulta una malattia, 
da noi conosciuta sotto il nome di Soprapposta. V sdi que- 
sto vocabolo. 

Per dare ai muli un andamento sicuro e fermo sopra 
qualunque terreno , bisogna ferrarli in circolo. 

Questa ferratura è più facile ad eseguirsi sopra i muli, 
che sopra i cavalli , avendo quelli il piede molto più picco- 
lo e la parete più forte, laddove in questi s’ incontrano spes- 
so piedi grossi e colmi, la di cui parete è sottile : e per con- 
seguenza poco propria ad una tal ferratura. 

La ferratura d' un mulo, che tira una vettura, è egua- 
le a quella del cavallo , vale a dire, che il ferro nou debbe 
sopravanzare nè in punta, nè per di fuori , ma essere giusto al 
piede , e senza ramponi ; ma più forte in punta che ai tueli, 
per lo motivo che il mulo suole logorarsi in punta : soprat- 
tutto poi non bisogna aprire i talloni. 

Siccome gli asini hanno il piede fatto come quello del 
mulo , cosà ferrarli conviene dello stesso modo , ma sempre 
secondo l’uso , al quale vengono destinati. 

Siccome poi il bue c un animale a piede forcuto ( vedi 
Bue ) , cosà la forma di ferri , con cui armate vengono le 
sue unghie , differire deve essenzialmente da quella dei ferri 
preparati per lo cavallo e per lo mulo. Consistono essi ir; due 
pezzi separati per ciascun piede : ciascuno di questi pezzi è 
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una lastra di ferro , circoscritta secondo I* assestato™ del- 
1’ unghia , alla quale dev’ esser adattata, di modo che rap- 
presenta il quarto d’ un ovale , limitalo ila una parte dal 
grand’asse, ed ivi la rima risponde alla biforcazione del pie- 
de dell’animale, c dall’altra dal quarto della sua circonfe- 
renza, ciò che forma la rima esteriore ; finalmente con la ri- 
ma posteriore, la quale è lo stesso della linea retta , quasi 
parallela al piccolo asse, e condotta dalla fine dell’ esterio- 
re all’estremità dell’ interiore : ogni lastra deve coprire e- 
sattamente quella medesima assestatila , senza sopravanzarla, 
e lasciare una parte del tallone scoperta. 

Lungo la rima esteriore forate sono cinque stampatore , 
]a prima trovandosi in putita , e l’ultima non passando la 
mòta della lunghezza totale di questa rima, che per la metà 
dell’intervallo ordinario dall’ una all’altra stampatura ; que- 
ste stampature però sono più strette di quelle dei ferri de- 
stinati ai cavalli ; e perciò i chiodi adoperati per questa fer- 
ratura non hanno per testa , che due piccole alette laterali , 
nello stesso piano con la parte piatta ed acuminata , che pe- 
netra nell’ unghia , ed il foro -non ha le sue ugnature che 
da quei due lati soltanto , che corrispondono alle piccole co- 
ste del chiodo , essendo le altre due parli del foro dritte fino 
alla fine 5 cosicché le stampature dei ferri per lo bue non 
hanno che la metà della larghezza di quelle dei ferri per lo 
cavallo 5 ed il marescalco facendo i buchi stretti non corre 
rischio veruno di pregiudicare alla rima esteriore. 

La rima interna non è dritta, ma inclinata un poco in 
•dentro per seguirò una curvatura leggera , distinta nell* un- 
ghia dell’animale. A questa rima medesima il marescalco ti- 
ra dalla punta una banda ripiegata sul piatto ad angolo ret- 
to , in modo che il suo esteriore non sorpassi 1’ assestatili™ • 
dopo attaccalo il ferro , e ribaditi i chiodi , si ribatte que- 
sta medesima banda sull’ estremità dell’ unghia , che va eoa 
questo mezzo ad abbracciarla. 

Si conduce alle volte fra questa banda età rima poste- 
riore un ponzone , che viene raddrizzato aneli’ esso ad an- 
golo retto sull’ assestatura . Questo ponzone collocato viene 
verso il luogo della parete interna dell’ unghia , ove la cur- 
vatura c più sensibile , ed ivi oppone una resistenza costan- 
te ai chiodi , che tendono sempre a tirare il ferro , e farlo 
sporgere in fuori dal lato delle stampature . In altri 'incontri 
basterà tirarne uno dall’estremità della punta , e questo dal 
luogo d’-onde parte , si rileva seguendo un quarto di rototi- 
<litk. Il suo uso consiste nel difendere l’estremità dell' un- 
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ghia dall' effetto degli urti ripetuti , che potrebbe soffrire ; 
ma iu caso tale nou resta mai escluso il pouzoue , che ri- 
sponde alla curvatura , tenendo anzi un poco più allo , ed 
uu poco più largo. 

Nota. Vi sotto anche dei paesi, ove i buoi non ven- 
gono punto ferrati ; ce ne sono altri , ove applicare si 
suole ad essi una lastra sola sotto 1’ unghia esterna , sotto 
quella cioè , che corrisponde al quarto di fuori del piede 
del cavallo , praticando una ferratura tale tanto ai piedi 
anteriori che posteriori ; non di rado ferrare si sogliono in- 
tieramente i piedi d' avanti con due pezzi , ed i piedi di 
dietro per meta con un pezzo solo. (fi). 

FERRI , FERRO. 1 coltivatori fatino un uso tanto fre- 
quente del ferro , che dispensarsi non possouo di conoscere 
le proprietà , e le buone o cattive qualità sue : mi giovi 
quindi dedicare qui ad essi un breve articolo. 

11 ferro è , dopo lo stagno , il più leggero dei metalli t 
la sua durezza è più o meno considerabile' , secondo la sua 
maggiore o miuore purezza , e può condursi al putito d’ es- 
sere superiore a quella di tulli i metalli. Vedi l’articolo Ac- 
ciaro. lu tale stato , battuto contro una selce , se ne stac- 
cano delle particelle , che s’ infiammano , e melloùo il foco 
all’ esca sopra cui cadono . La sua duttilità è graudissima , 
per cui ridotto viene iu lamine sottili , che quaudo urtile so- 
no allo stagno , si chiamano latta , J erro bianco ; ridotto 
viene anche , facendolo passare per un buco , in filo di fer- 
ro , filo , che Leu sovente è fino quanto quello risultante 
dalla filatura della canape e del lino; è assai dilficile a fon- 
dersi , ma nello stato, quaudo dicesi candente prende tutte le 
forme immaginabili sotto la mauo dell’ arlifice. La sua du- 
rezza si aumenta se viene immerso rovente nell’ acqua fred- 
da ; diventa alle volte naturalmente magnetico , e può acqui- 
stare questa proprietà per via di contuuicazione , sempro 
quando si voglia. Vedi Calajuta. 

11 ferro si ottiene con la fusione delle sue miniere, mi- 
niere che variano cousiderabilmciitc nella loro composiziono 
ma che estrinseca diventa la descrizione di tali varietà allo 
scopo di quest' opera. Io dirò soltanto , che iu Francia la 
massima parte di queste miniere setto quelle , che si chia- 
mano d'alluvione, formale cioè da grani d' ossido giallo me- 
scolalo coll’ argilla ,ed’ un piccolo numero d’altre sostan- 
ze , soprattutto di matigattese. 

Per trasformare questa miniera di ferro in ferro f viene 
alla fondere a traverso 1 carboni in fornelli aiti , dei quali 
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potrà dare un 1 idea abbastanza esatta la tavola dei forni da 
calce , specialmente quello , la di cui figura rappresenta un 
ovale bislungo ; e così si ottiene ciò , che si chiama Fusio- 
ne di ferro. Vedi questo vocabolo. 

Ma la fusione del ferro è frangibile , assai dura , inca- 
pace , quando è fredda , di prendere alcuna forma sotto il 
martello ; conviene farla quindi scaldare , e martellarla a 
più riprese , per farle perdere 1’ eccesso del carbonio , e le 
materie eterogenee in essa comprese : questo è lo scopo del 
lavoro della fusione , d’ ond' esce il ferro. 

Il ferro viene per lo più dato al commercio in spran- 
ghe più o meno lunghe , più o meno larghe , le quali of- 
frono talvolta , quando si spezzano, delle lame che s’intrec- 
ciano insieme, e questo è il ferro-dolce , il ferro-nervo io , 
il buon ferro ; tal’ altra volta offrono una grana angolosa 
più o meno grossa , più o meno bianca , e questo è il fer- 
ro frangibile , il ferro agro , il cattivo ferro ; ed è tanto 
più cattyro , quanto più grossa e bianca è la grana. Il pri- 
mo è preferibile nella maggior parte dei casi ; il secondo 
conviene quando non si ha bisogno di .molta forza, ma di 
molta durezza. 

Il ferro agro è frangibile essendo caldo , quando con- 
tiene fosforo ; è frangibile essendo freddo , quando non è sta- 
to intieramente liberato dal suo eccesso di carbouio, di man- 
ganese, di zinco, e d' altre sostanze. In questi due casi quan- 
to più spesso si riscalda , tanto migliore diventa , ma tanto 
più anche si diminuisce la sua massa. 

Questo è altresì il migliore ferro, che convenga conver- 
tire in Acciaro. Vedi questo vocabolo. 

1 coltivatori devono sempre cercare il ferro dolce per 
ferrare i loro cavalli , fabbricare i cerchi delie loro ruote , 
le catene dei loro attiragli , le loro vanghe , le loro zap- 
pe , ec. Sgomentarli non deve in tal caso 1 ’ aumento della 
spesa , giacche essa diventa anzi una vera economia , col di- 
spensarli di rinovarla tanto frequentemente ; ma non è nem- 
meno il ferro più dolce quello , che si deve preferire , per- 
chè essendo troppo tenero , cangia facilmente di forma , e 
si logora troppo presto 5 ci vuole un ferro intermedio . Lo 
stesso si dica dei chiodi , di cui si fa tanto uso alla campa- 
gna : troppo dolci si piegano , troppo aspri si spezzano sotto 
il martello , e nell’uno come nell' altro caso danno luogo 
a perdite talvolta significanti. 

L’ umidità irrugginisce il ferro con la massima facilità , 
e quella ruggine distrugge più o meno presto gli strumenti 
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o le macchine composte di ferro . Che cosa si deve dunque 

f icnsare di quei coltivatori , che lasciano i loro aratri , le 
oro vetture , la maggior parte dei loro utensili esposti al- 
1' aria per tutto il tempo dell’ anno ? Ma , diranno essi , 
questi utensili durano sempre per un tempo a bastanza lun- 
go ; ed io risponderò , il conservarli due o tre anni di più 
è sempre un’ economia : e qual disturbo vi costerebbe il rac- 
coglierli ogni sera sotto una tettoia , in un barcone , in una 
stanza bassa , ec. ? Meli' osservare la poca importanza , che 
mettono gli abitanti delle campagne nella conservazione delle 
loro proprietà mobiliari, sembra , eh’ essi non abbiano bi- 
sogno veruno dell' economia , e nondimeno gridano da per 
tutto e sempre d'essere miserabili. 

I mezzi di preservare dalla ruggine gli strumenti di fer- 
ro , eh’ esposti nou sono a troppo spessi strofinamenti , con- 
sistono nell’ immergerli caldi in un olio grasso, nell' intona- 
carli con la sostanza medesima , unita ad un corpo terreo , 
o nel verniciarli col catrame , ed io non posso mai abba- 
stanza raccomandare ai coltivatori di adoperare questo eccel- 
lente preservativo. 

Gli ossidi del ferro , conosciuti anticamente sotto il no- 
me di zafferano di marie , servono alla medicina veterina- 
ria come tonici ed aperitivi. Se ne fa un uso frequente nella 
pittura sotto il nome d’ ocra gialla , o d’ ocra rossa , e nel- 
la tiutura sotto il nome di ruggine , ossia giallo di ferro. 
Mescolandoli con una delle parti costitutive del sangue se 
ne ottiene anche un bel colore, nominato azzurro di Prus- 
sia ; e mescolandoli con una delle parti costituenti la noce 
di galla , se ne ottiene I' inchiostro. 

Nella tiutura nera, ed in alcune .arti si fa grand'uso del 
solfato di ferro , più conosciuto sotto i nomi di vitriolo ver- 
de , e di copparosa verde. 

Siccome quanto più frequentemente viene il ferro arro- 
ventato , tanto più buono diveuta , come fu di già detto ; 
così preziosamente conservare si devono i ferri vecchi , per 
metterli nuovamente in opera. Invito io dunque i coltiva- 
tori a non lasciar perdere i frammenti dei loro ferri . Costa 
pochissimo il riporli in un canto del granaio per venderli , 
uando si troveranno in una quauliik sufficiente . Bisogna 
en dirlp : non si saprebbe come caratterizzare la loro in- 
dolenza sopra tale argomento. (B.) 

FERRO DA CAVALLO. Nello stato di natura i caval- 
li, camminando o correndo senza sforzi, il più delle volte an- 
che sopra l’erba estremamente molle , logorano le lotto- uu~ 
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ghie o zoccoli , con cui si terminano i loro piedi , con solle- 
citudine minore che non si riproducono ; ma nello staio di 
domesticità , la necessità di fare continuati sforzi con i 
piedi per aggrapparsi , soprattutto nel tirare, e la frequen- 
za di camminare e lavorare in luoghi abbondanti di sassi , 
ed alle volte anche selciati , impone 1’ obbligo di rivestirli 
con una suola capace di resistere , anzi con un ferro ; co- 
sicché in oggi ben pochi sono i paesi , ove non si ferrino i 
cavalli , e soprattutto i cavalli da tiro : si ferrano anche i 
muli , e talvolta gli asini eziandio ed i bovi. 

Il ferrare i cavalli è oggetto] d’ un’ arte esercitata dai 
marescalchi , e per essere competentemente praticata , ri- 
chiede uba lunga scuola , e molta intelligenza . I coltivatori 
non troveranno mai un vantaggio , ed anzi arrischieranno 
molto , volendo dispensarsi del loro sussidio ; e mi trovo an- 
zi costretto d’ aggiungere , che persuadere si devono essi , 
come il rivolgersi ad un buon marescalco piuttosto che ad 
un mediocre oggetto diventa di economia , quand’anche si 
fosse necessitati di dargli una doppia paga . Vedi il voca- 
bolo Ferratura. (B.) 

Si perviene a conoscere le differenti qualità del ferro 
nello spezzarne le spranghe , per poco che acquistare si vo- 
glia F abitudine di considerarne e distinguerne la grana ; tut- 
to il ferro fragile , vale a dire , che non può piegarsi e ri- 
piegarsi a freddo senza staccarsi , non può essere proprio 
alla ferratura del cavallo , o d’ altri animali', e deve essere 
scartato. Lo stesso si dica di quello , 'che si piega e ripiega 
troppo facilmente : l’uno è troppo aspro, e l’altro troppo 
molle. Una quantità di faccette brillanti , sensibilmente gran- 
di e piane , benché d’ un contorno assai irregolare , ovve- 
ro grani d’ un bianco brillante , risultanti da un’infinità di 
piccole faccette , che differiscono dalle altre soltanto per la 
loro piccolezza , manifestano il primo alla sua spezzatura : 
laddove l’assenza di queste Stesse faccette , e di questi gra- 
ni , ed un numero infinito di fibre d’ una finezza estrema , 
ed assai nere , simili a quelle , che s’ incontrano in certi le- 
gni , manifestano il secondo : tale si è per esempio il ferro 
di Svezia. 

Il ferro migliore , e piti conveniente all’ oggetto di cui 
si tratta, è quello, che presenta in tutta la sua estensione 
una quantità considerabile di grani, non della finezza di 
quelli , che offerti ci vengono alla spezzatura dell’acciaro , 
ma d’ un vòlume maggiore , coll’ osservazione , che la spez - 
statura di questo ferro mostrar deve di più d’ essere iuterse- 
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fiato da alcune vene fibrose : tale si è , per esempio , quel- 
lo che si trova a Parigi , conosciuto sotto il nome di ferro 
di rocca ; il marescalco però deve guardarsi bene di non al- 
terarne le buone qualità con un grado troppo forte di ca- 
lore. Vedi il vocabolo Ferri. 

Nel ferro da cavallo considerare si possono due fàcce , 
e diverse parti. 

La faccia inferiore porta , e riposa direttamente sul ter- 
reno. > 

La faccia superiore tocca immediatamente il disotto del- 
lo zoccolo , il di cui contorno viene esattamente seguilo dal 
ferro. - ' 

La volta c precisamente la margine interna , corrispon- 
dente alla esterna in punta , e da questa stessa margine alle 
mammelle ; si dà un tal nome a questa porzione di ferro , 
a motivo della sua curvatura , consimile all’ arco d’ una volta. 

La punta corrisponde precisamente alla punta del pie- 
dè , le mammelle alle parti laterali di questa medesima pun- 
ta , i rami ai quarti ; questi rami stanno dalla volta fino 
ai tueli. 

I tueli corrispondono ai talloni , e sono propriamente 
le estremità di ogni ramo. 

Le stampature sono i buchi , dei quali il ferro è fora- 
to , per dare passaggio ai chiodi , come si accenna all’ arti- 
colo Stampatura. 

II ferro ordinario per i piedi anteriori del cavallo deve 
essere tale , che la sua lunghezza totale abbia quattro volle 
la lunghezza della punta , misurata dalla sua margine anterio- 
re , fra le prime due stampature, alla sua margine poste- 
riore , ossia alla volta. 

La distanza della margine esterna dell’ tino e dell’ altro 
ramo, presa fra le due prime stampature ai talloni , avrà ire 
volle e mezzo questa lunghezza , e la metà di questa lunghezza 
darà la giusta dimensione della copritura dei tueli alla loro 
estremità più distante; ogni ramo, partendo dalla sua parte 
anteriore , che si trova precisamente fra le due prime stam- 
patore in punta , deve perdere con una diminuzione impercet- 
tibile dal davanti al didietro ; sino all’ estremità del ludo , la 
metà della sua larghezza , la quale diventa per conseguenza 
alla sua estremità anteriore il doppio di quella del ludo. 

Un quarto della lunghezza della punta determina la 
grossezza che deve regnare in tutta 1’ estensione del ferro. 

Una volta e mezza questa misura , più la grossezza ilei 
ferro , eguaglierà la distanza deli’ augolo esterno del ludo 
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al bordo posteriore della prima contro-stampatura , sia del 
lauto di dentro, sia del ramo di fuora. 

La meta della lunghezza della punta , più la grossezza 
del ferro, sarò la giusta misura del centro d’ una stampaliira 
al centro d' un’ altra , e secondo questa regola il marescalco 
deve compassare tutte le stampatore. 

La metà della lunghezza dei tueli descriverò 1’ intervallo 
dalla margine esteriore del ferro al centro delle stampatura del 
)amo esterno; ma questa dimensione sarebbe un poco troppo 
fòrte per le stampature del ramo interno , le quali devono 
essere sempre alquanto più anguste di queilè dei ramo , che 
si adatta al quarto di fuori. 

Il ferro ordinario per i piedi posteriori , corrisponde co- 
me il precedente con la sua lunghezza a quattro volte la lun- 
ghezza della punta , e con la sua parte più larga , che s’ in- 
contra a dritta della seconda stampatura ai talloni , a tre vol- 
te e mezza questa stessa misura. 

11 terzo della lunghezza della punta da la grossezza che 
pnò avere questa parte , non meno che la larghezza dei tue- 
li , tanto del ramo di dentro , quanto del ramo di fuori. 

Il terzo della larghezza del ramo da la grossezza di que- 
sto medesimo ramo. 

Il terzo della larghezza del tuelo determina egualmente 
la grossezza del ferro in questo medesimo luogo ; dello stes- 
so modo il terzo della larghezza del ferro , in qualunque par- 
te della sua estensione possa esser presa questa misura , indi- 
cherò sempre la grossezza , che questo ferro medesimo deve 
avere nel luogo misurato. 

Le stampature verranno compassate in modo , che divi- 
deranno il ferro in nove parti perfettamente eguali ; la pri- 
ma sarà tanto distante dall’ estremità del tuelo , quanto la se- 
conda lo sarà dalla prima , la terza dalla seconda , e cosi in 
seguilo fino all’ ultima : noi facciamo qui iu olire 1’ osserva- 
zioue , che queste misure sono le stesse per tutti i ferri ap- 
plicati al cavallo. 

Noi intendiamo per assestatura il più o meno di con- 
cavità , che il marescalco da alla faccia superiore del ferro : 
egli lo prende con le tenaglie , s’ è destinato ad uno dei due 
piedi del montatore fra il tuelo e la prima o la seconda stam- 
patura del ramo , che fu il primo a mettersi alla fucina : ne 
appoggia egli sul braccio rotondo o sull’ orlo posteriore del- 
la tavola dell' incudine , preseti laudo vela conia sua faccia su- 
periore , la parte che vestir deve la punta , e teneudo la ma- 
no della tanaglia più bassa , che non lo è questa parie me- 
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desima , sopra la quale egli balte , di modo che quella parte 
riceve uu principio d as->eslatura ; rivolta egli quindi il terrò 
da sotto in 'sopra, prende l’altro ramo con le tanaglie, e 
posato il ferro sulla tavola dell’ incudine , batte col martello 
a piatto fia le due margini , cominciando dalla punta fino al 
tuelo , e così successivamente da un ramo all’altro. Quauto 
più la mano della tanaglia alza i lueli , tanta maggiore con- 
cavità acquista il ferro mediante i colpi del martello , che 
devono andare perfettamente d’ accordo con i movimenti va- 
riati di questa mano , e che diretti esser devono noti sopra 
.quella parte di questo stesso ferro che tocca la tavola , ma 
sulle parti ad essa vicine , coll’ avverteuza di misurare i col- 
pi sempre fitti l’ uno appresso all’ altro , ed in modo che 
l’effetto di tutti i colpi, cosi portati e diretti, uniformo si ren- 
da in tutta 1’ estensione del ramo : ciò fatto , torce a corno 
i due rami assestati , come anche la puuLa , sopra le due 
braccia deli’ iucudme , con f avvertenza , che tutti i colpi 
del martello diretti esser devono sulla resta inferiore ed e- 
steriore del ferro , ad oggetto d’ impedire , che questa resta 
medesima nou perda I’ appiombo della resta superiore. 

Noi diamo il nome di tavola o fiorentina ai ferri , fab- 
bricali particolarmente per i muli \ differiscono essi da quelli 
del cavallo, per la differente struttura e forma dei loro pie- 
di. Il voto di questi ferri c ordinariamente meno largo , i 
rami ne sono più lunghi, e sopravanzano comunemente lo zoc- 
colo ; si fabbricano anche per i muli da carrette dei ferii , 
chiamati quasi comunemente nelle botteghe ferri quadrati. 

Superfluo senza dubbio sarebbe ed estraneo al nostro og- 
getto 1’ intraprendere, la descrizione di molli altri ferri, tan- 
1o antichi che moderni , proscritti da una sana pratica: noi 
abbiamo dato soltanto la spiegazione dei ferri pe’ bovi nella 
sezione relativa alla maniera di ferrare gli animali , vale a 
dire all'articolo Ferratura. (R.) 

FERRO DA VANGA. Cosi si chiama quella porzione 
della vanga , che agisce. Questa porzione varia molto nella 
sua forma , e più ancora nelle sue dimeusioni , come vien 
detto all’ articolo Vanga. 

Quaudo si dice , lavorare la terra alla densità d' un fer- 
ro di vanga , ciò significa rivoltarla alla profondila di otto 
a. dieci pollici, altezza comune d’ uu ferro da vanga 5 lavorare 
la terra alla densità di due ferri da vanga , significa il dop- 
pio di profondità. Vedi 1’ articolo Lavoro alla vanga. 

FERTILE , FERTILITÀ’ . Si dice , che un terreno 
X fertile, quando dà costantemente raccolte abhondevoli. Si 



-2o4 FER 

dice , die un’ annata è fertile , quando lutti o parte dei pro- 
dotti sono più del solito considerabili. 

La fertilità d’ un campo dipende principalmente dalla 
natura della terra , e dalla giusta proporzione d' umidità , 
eli' essa conserva. La terra, che non sia uè troppo leggera, 
nè troppo forte, quanto più contiene d’ humus , ossia terra 
vegetale , tanto è più fertile. 

La fertilità d’ un’annata è principalmente dovuta ad 
lina favorevole alternativa di giorni caldi , e di giorni piovosi, 
allo stato dell’atmosfera' nell’ epoche più critiche , collie in 
tempo della semina , della fioritura , della maturazione , ec. 

Lo scopo dell’ agricoltura è diretto ad assicurare la fer- 
tilità più costante sotto queste due relazioni. 

Nei primo caso il coltivatore, t.° riconduce superior- 
mente con le rivoltature l'humus solubile , ehe si trova in- 
feriormente , anche perchè le radici del frumento e degli al- 
tri prodotti annui, che si sprofondano poco , ne possano ap- 
profittare. Con la medesima operazione favorisce egli in olire 
( mediante i gaz diffusi nell’ atmosfera ) la decomposizione 
di quelle parti dell’ humus, che non è solubile (vedi i voca- 
boli Humus e Gaz ) ; 2 .° vi reca dei letami , od altri pro- 
dotti animali o vegetali , per aumentare la massa' dell’ humus 
solubile , della calce , della marna , ec., per facilitarne la 
decomposizione ( vedi i vocaboli Letame , Ingrasso , Accon- 
ciamento , Calce , e Marna) ; 3.° reca egli dell’ argilla 
sopra i terreni troppo sabbiosi , della sabbia sopra i terreni 
troppo argillosi, affinchè questi terreni assorbiscano, e con- 
servino giusta la quantità d’acqua necessaria alla vegetazio- 
ne. La marna agisce chimicamente , decomponendo l’humus, 
c meccanicamente , rendendo il suolo più o meno compatto; 
c perciò il suo uso diventa tanto economico e vantaggioso. 

Nel secondo caso il coltivatore , coll’ uso dei ripari d’o- 
gni specie , e degli annaffiameli , latti ad epoche opportu- 
ne , diminuisce 1’ influenza delle cause di sterilità ;■ questi suoi 
mezzi però hanno uu’ estensione limitata , e non possono e- 
serci tarsi , che sopra piccolissimi spazi. 

Nello stalo naturale la fertilità è sempre un bene, per- 
chè i suoi risultali consistono in un consumo maggiore , od 
in una riserva per 1’ avvenire ; ma nello sta lo in cui si tro- 
vano i popoli dell’ Europa , essa è beu sovente un male, per- 
chè i prodotti si vendono allora a vii prezzo , e 'la necessità 
di procurarsi* del denaro costringe nondimeno a vendere, per 
cui la rendita bou arrida a coprire le spese della coltivazione. 

L’oggetto , eli’ io tratto , suscettibile sarebbe d’un’ infi-» 
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■ntta Ji sviluppi , se rontemplarlo volessi sotto tulli i suoi a- 
spoiti ; ma siccome ciò, ch’io potrei dirne in generale, si 
trova gii» in particolare trattato negli articoli della coltiva- 
zione propriamente delta , così inutile reputo il qui pih ol- 
tre trattenerne il lettore. 

Un ramo di fertilità degli alberi grandi , abbandonati a 
loro stessi , è quasi sempre seguito da uno e qualche volta 
due anni di sterilità : e queste si chiamano raccolte biennali 
ovvero raccolte alterne. La causa di tale alternativa dipende, 
dall' essersi questi alberi estenuati dei loro umori nutritivi 
mediante una produzione troppo abbondante, e dall’ aver hi» 
sogno d’ accumularne di nuovi, per restituirsi alla prima loro 
situazione. (B.) 

FF.RTRO , Ceratophyllum. Genere di piante della mo- 
noecin poliandria , e della famiglia delle naiadi , eh’ io qui 
ricordo , perché le due specie , da esso contenute , sono tal- 
volta tanto abbondanti negli stagni, nelle pozze ed altre a- 
• eque morte , che vantaggioso si rende ai coltivatori il fur- 
itele estrarre con rastrelli a denti di ferro , per aumenta- 
re la massa del loro letami , ovvero stratificandole con la 
terra formare un eccellente terriccio , proprio a migliorare 
il terreno dei giàrdini. 

Il Fertro aspro, Ceratophyllum demeritati , Lin., ha le 
foglie dicotome, con denti spinoci, ed il frutto a tre punte. 

Il Fertro dolce Ceratophyllum submersiim, Lin., ha le 
foglie dicotome , quasi senza spine , ed il frutto senza punta. 

Queste due piante emergono tanto più , qnauto c più 
profonda 1’ acqua , ov v esse si trovano , di modo che hanno 
talvolta l’altezza di tre e’ quattro piedi: fioriscono alla me- 
tà della state , e questa c l’epoca , in che conviene occuparsi 
a raceoglierle per 1’ uso soprindicato. (B.) 

FERULA, Ferula. Pianta biennale a stelo alto da sette 
in otto piedi ; a foglie alterne , due volle alate ; a fogljoli- 
ne capillari ed assai lunghe } a fiori gialli , che si trova nel- 
le parti meridionali dell’ Europa , e che offre qualche utili- 
tà in agricoltura. 

Questa pianta con una dozzina d’ altre , proprie la mag- 
gior parte all’ Oriente , forma un genere nella pentandria di- 
ginia , e nella famiglia delle ombellifere. 

Lo stelo della Ferula comune, Ferula communis., Lin., 
diventa alle volle nei buoni terreni della grossezza d’ un brac- 
cio, ma ordinariamente non ha più d’un pollice di diametro. 
Esso è in parte pieno di midolla, ed assai leggero beuchò mol- 
ici solido:' viene adoperato ;td un’ infinità di usi, come ba- 
x i 
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stone , come pertica , come palo , ec. Appiccando il fuoco 
alla sua midolla , questa si consuma lentamente , per cui si 
può trasportarla accesa da un luogo all’ altro , ed i pastori 
siciliani hanno sempre un pezzo di ferula cosi accesa con 
essi. Le ferule sono quelle, che danno l’assa fetida , e la 
gomma ammoniaca. (B.) 

FERVIDO. Si dà questo noine a quegli alberi , che get- 
tano molto legno senza dar frutto. 

Il fervore d’ un albero è sempre una pròva del suo vi- 
gore , e della buona natura del terreno , ove è piantato. 

Fervidi diventano principalmente gli alberi innestati so- 
pra franco , ossia domestico , o più ancora sopra salvatico. 

I peri vi vanno più degli altri soggetti , e fra essi special- 
mente alcune varietà. 

Molti giardinieri sogliono tormentare in ogni maniera gli 
alberi, fervidi per condurli a dare frutto : la potatura pra- 
ticata da alcuni in tal caso , serve anzi ad aumentare , o per- 
petuare il loro fervore. I mezzi più opportuni sono i seguenti: 

0 trapiantare 1’ albero in un terreno meno buono ; o levare 
la buona terra dal suo piede per sostituirne della cattiva ; o 
tagliare alcune delle sue radici più forti ; o fare un’ incisione 
anulare alla sua scorza , più o meno larga secondo la sua 
grossezza ; o curvare i principali , ed anche tutti i rami ; o 
finalmente lasciarlo ascendere liberamente , ed aspettare che 
la forza della sua vegetazione si fermi da se medesima. (B.) 

FESSURA, PIEDE DI BUE, FESSURA DEL QUAR- 
TO. La fessura del quarto è una malattia , che intacca la 
circonferenza del piede del cavallo , dell’ asino , e del mulo; 
consiste essa in una divisione o fenditura dello zoccolo, che 
si apre alla parete dalla corona fino al basso. 

Apparisce questa per lo più alia punta , siti d’ avanti 
cioè deli’ unghia , e ad uuo dei quarti sia interno sia esterno, 
sulle parti cioè laterali dello zoccolo. 

Le fessure sono o complete , o superficiali ; complete sì 
chiamano quelle , per le quali il corno è fesso fino alla car- 
ne ; superficiali si chiamano le semplici fessure , e queste so- 
no poco gravi , non fanno zoppicare , esigendo soltanto, che 

1 piedi da esse intaccati siano tenuti grassi. Noi qui trattere- 
mo soltanto della fessura completa. 

La fessura in punta si chiama piede di bue , ed occupa 
quasi sempre i piedi deretani. 

La fessura completa si chiama fessura del quarto , e si 
mostra per lo più ai piedi anteriori ; apparisce anche talvol- 
ta all’ estremità dei talloni , ma ivi si può facilmente guarir- 
la cou una leggera operazione. 
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T cavalli rampini , che hanno lo zoccolo incavato e stret- 
to , sono più degli altri sottoposti al piede di bue. 

La fessura del quarto intacca più particolarmente i pie- 
di cerchiati , quelli , i di cui quarti sono deboli , stretti od 
incastellati ; la siccità , e la poca pieghevolezza dell’ unghia 
in questa sorta di piedi fa fendere il corno , e produce la fes- 
sura del quarto , le di cui conseguenze sono alle volte il 
giardone incornato. 

Quando la divisione dell’ unghia è completa , la carne , 
che sta di sotto , si trova forala fra le parti divise : essa si 
mortifica , e si gonfia a segno di occasionare un dolore assai 
vivo , ed alle volte ri si trova della materia suppurata e ca- 
riata all’ osso del piede ; altre volte la carne è nera , ed in 
parte disorganizzala. La fessura arrivata alai grado non può 
guarirsi senza un' operazione. 

Alcuni autori suggeriscono di sbarrare la fessura tras- 
versalmente con ferro rovente ( cauterio attuale ) , che ab- 
bia la forma d' un S , ciò cha si chiama mettere un S di 
foco : questo mezzo è lento , e quasi sepre insufficiente nel 
piede di bue ; e nella fessura del quarto dà spesso luogo al 
giardone incornato. 

Vi sono di quelli, che prima d’ operare la fessura, as- 
sotligliauo la parete con una raspa ; questo metodo se non 
si vuol chiamarlo nocivo , si chiami per lo meno inutile; cd 
eccone i discapiti. Quando gli <yli del corno sono assottiglia- 
ti , P apparato vi si applica meno facilmente ; non si posso- 
no più stringere ed accostare, per cosi dire, i pimacciuoli so- 
pra quegli orli , che non presentano più una superfìcie ba- 
stante , per formare un punto d'appoggio : in tale stato la 
carne si gonfia , sormonta ed eccede prontamente il corno , 
ciò che domanda una nuova puntura, e rende spessissimo ne- 
cessaria una nuova operazione. 

Prima d’ intraprendere P operazione della fessura , bi- 
sogna incominciare dal pareggiare il piede in tutta la sua 
circonferenza > abbattere gran parte della parete, ed assotti- 
gliare la suola , onde ridurre tutte le pareti in istato di ri- 
lassamento ; è d’ uopo anche il prepararvi un ferro corri- 
spondente : con tal mezzo si rende più fucile il mantenervi 
1’ apparato. 

Questo ferro avrà i rami prolungati per la fessura in 
punta , affinchè la legatura vi trovi un punto d’ appoggio ; 
per la fessura del quarto il ramo dal lato ammalalo sarà ta- 
glialo , e si prolungherà soltanto fino al silo del male ; si 
può anche mettere in uso il ferro uncinato da mo inventa- 



to ; indi per -alcuni giorni si guarnirà lutto il piede con 
un cataplasma emolliente , onde intenerire il corno , c reu« 
derlo più facile al taglio. 

Per fare quest] operazione , conviene che il cavallo sia 
coricato sopra un letto di paglia ( vedi il vocabolo Abbat- 
tere ) , impossibile si rende l 1 operare con destrezza e con 
sicurezza sopra un cavallo in piedi , collocato nel traviteli* 
perchè 1’ operatore non può prendere un’ altitudine comoda. 

L’ operazione della fessura si fa nel modo seguente : si 

leva un mezzo pollice di corno circa da ogni lato della di- 
visione , ciò che mette allo scoperto la carne , che vi è sot- 
to ( del resto la larghezza della porzione di corno da le- 
varsi è subordinata all’ estensione del male ) ; se questa car- 
,ne non c mortificata , e sofferto non abbia che una lieve 
puntura, levale una volta quelle porzioni di corno, che 
occasionavano una tale puntura , facile ne sarà il trallamen- 
'lo, e non consisterà più che nell’applicazione dell’appara- 
to , e nella medicatura ; se questa carne è mortificata e ne- 
ra , viene tagliata con gatnmautle a foglia di mirto ben ta- 
gliente ; se l’osso del piede è carialo , si leva del pari con 
uno stromcnlo tale la parte cariata , più sollecita essendo que- 
sta' pratica , che quella d’ aspettare 1’ esfoliazione ; 1’ osso del 
piede è di sua natura assai facile a sfogliarsi. 

La piaga si medica con stoppa lievemente imbevu- 
ta d’ un miscuglio d’ acquavite e d' acqua , o d’ acqua e tin- 
tura d’ aloe , se vi esiste la carie : le altre medicazioni fatte 
esser, devono a secco , perchè in .generale 1’ umidita è assai 
nociva a tal cura. . - 

Io feci spesso l’ operazione della fessura , e mi sono 
sempre servito di sola stoppa asciutta ; ,1' applicazioue del- 
1’ apparato , ed una compressione ragionata e ben ' intesa , 
sono i punti principali, sopra i quali riposa la cura ; e que- 
sta compressione dev’ essere fatta con attenzione , soprattut- 
to agli orli della parte del corno levala ; 1’ appaialo viene 
assicurato con una legatura della larghezza di tre o quattro 
centimetri ( un pollice e più ) , e si ricopre il (ulto cou 
una fascia ritenuta con una seconda legatura. 

Alcuni pratici suggeriscono di medicare cou la trementi- 
na , o col suo olio volatile , ma io ho osservato costante- 
mente cattivi effetti , prodotti dall’ uso di queste sostanze 
in tal caso, cd in generale la trementina ed il suo olio vola- 
tile ini sembrarono nocivi per le malattie dell’ unghia , perchè 
possono far temere la sua infiammazione . Si [abbia anche 
la cautela di non lasciare letame sotto il piede dell’ animale \ 
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la sua lettiera non dev’essere altro cfie paglia fresca. 

L'epoca, quando levar si deve 1’ apparalo , indicata vie- 
ne dalla natura dopo quattro o cinque giorni ; si leva la 
fascia , e si allenta la prima legatura ; si esamina lo stato 
del male, e se ne tolgono soltanto i piraacciuoli superiori-, gli 
altri inferiori si lasciano finché vi stanno attaccati ; e que- 
sto è anzi un segno , che la piaga va bene : bisogna quin- 
di lasciare che cadano da loro stessi. Io ho guarito alle vol- 
te delle fenditure , il di cui primo apparato non fu intiera- 
mente levato che dopo quindici giorni : ciò succede nella 
fenditura in punta, in cui la parete è molto grossa , piutto- 
sto che nella fenditura del quarto , nella quale questa parte 
è debole. 

Questa operazione , come mollissime altre , può de- 
terminare la febbre. Quando l’ infiammazione è considera- 
bile , e da luogo alla difficolta di respirare , ed al batli- 
meuto di fianchi , si fa un salasso alla iugulare , si danno 
dei cristei , e ben di rado succede , che questi mezzi non 
facciano cessare tali accidenti. ( Des. ) 

FETO. Cosi si chiama la prole dell’ animale collocata 
per anco nel ventre della madre . Esso è il punto vitale , 
origine dei semi, il quale Don attende per isvilupparsi , che 
il momento della fecoudazioue . Vedi gli articoli Feconda- 
zione , e Germe. 

FETTONE. Medicina veterinaria. Viene cosi nomi- 
nalo un tumore, che stabilisce la sua sede nella parete in- 
feriore del piede ; esso è di una natura floscia e spungosa , 
insensibile , e senza calore. ■ 

Il fettone proviene dall’ acrimonia della linfa nutritiva, 
e soprattutto dall’ immondizia , o dal letame della scuderia, 
nel quale soggiorna il piede del cavallo , come anche dal- 
T acrimonia dei fanghi , nei quali è obbligato di camminare 
il cavallo , ed alle volle eziandio dalla conseguenza delle a- 
cque alle pastoie. Vedi l’articolo Acqua alle gambe. 

I cavalli vi vanno soggetti più degli altri animali , ed 
anzi si osserva, che quelli i quali hauno i talloni alti,' e 
la forchetta piccola , vi sono più esposti degli altri ; la ra- 
gione è semplice : la forchetta trovandosi lontana da terra, 
relativamente alia sua altezza, non si trova punto compres- 
sa dal suo appoggio sul terreno \ soggiornandovi quindi l’u- 
more in mancanza di tal compressione , ne fa nascere il fet- 
tone $ e questo è il motivo , per cui varamente spuntano i 
fettoni ai piedi , che hanno i talloni bassi , e la forchetta 
posata a terra. 

Voi. XI. 
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Noi riconosciamo due specie di fettone ; il fettone be- 
nigno , ed il fettone grave. 

11 fettone benigno non attacca che la forchetta , laddo- 
ve il fettone grave attacca non solo la forchetta , ma anche 
la suola carnosa, la carne scanellata dei talloni , quella dei 
quarti , o la parte posteriore della cartilagine dell' osso del 
piede ; e quest’ ultimo caso è quello , in cui il cavallo zop- 
pica sempre. > ■"> 

Per guarire il fettone , quasi tutti i marescalchi co- 
minciano ordinariamente dal tagliarlo , o dal bruciarlo col 
mezzo dei caustici , ad oggetto di evitare il dissolameulo 
dell’ animale ; ma l’esperienza giornaliera prova , che que- 
sti mezzi non bastano, perchè l’umore del fettone pori ili- 
dosi allora sui luti , al di sotto della suola del corno , pro- 
duce ivi col suo soggiorno nuovi fettoni . 11 mezzo più si- 
curo dunque , di cui si possa far uso , si è quello di De- 
solare I’ animale ( vedi questo vocabolo ) , per assicurarsi 
delle radici del fettone , e poterle estirpare . Chi si conten- 
tasse di distruggerne soltanto l’estremila, sarebbe certo di 
vederlo rinascere , e di non ottenerne giammai una cura per- 
fetta. Fallo il dissolameulo, si applicano sulla piaga piccoli 
pinta. ciuoli inzuppati nell’ essenza di trementina , osservan- 
do di formar compressione, soprattutto al silo della forchet- 
ta ; dopo cinque giorni si leva 1’ appurato , per poi curare 
la piaga con 1' unguento egiziaco , che si trova dagli spe- 
ziali , ed il resto dellu suola con la trementina , fino a gua- 
rigione perfetta. 

Noi abbiamo detto prima, che il fettone grave aggrava 
specialmente la suola carnosa fino all’ osso del piede , e che 
si estende alle volte fino alla carne scanellata dei talloni e dei 
quarti. La malattia in tal caso diventa delle più gravi, tanto 
più che occasionata essa è allora in parte dalla corruzione 
di qnegli umori , che umettano il piede dell’ animale. Diver- 
sa deve esserne quindi la cura. Il cavallo dev’ essere alimen- 
tato a crusca e paglia soltanto , poi gli si passa un selone 
per ciascuna chiappa, ed od altro dinnanzi al petto, per 
deviare una parte dell’umore, che si porla al piede; due.o 
tre giorni dopo si pratica il desolamento, e si taglia il fettone 
fino alla radice col gammaulte a foglia di mirto, o con qualun- 
que altro opportuno stromento. Se il marescalco si accorge , 
che 1’ osso è carialo ( vedi il vocabolo Carie ), deve raspar- 
lo , per portar via tutto ciò , che vi ha di guasto alla su- 
perficie, ed indi applicarvi un digestivo , per farne cadere 
la scheggia , e favorire 1' esaltazione , mettendo sul resto dei 
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piqiacciuoH imbevuti d’essenza di trementina. Questo è ciò che 
forma il primo apparato. 

Se dopo cinque giorni al levare dell’ apparato , si accor- 
ge 1’ artista che le carni sono bavose , flosce e filaticce , e 
mandano un umore sieroso., questa sarà una prova , che la 
radice del fico non è intieramente distrutta ; importa quindi 
il levamela nuovamente con lo stromento tagliente , e me- 
dicare la piaga con I’ unguento egiziaco , rinovandolo ogni 
secondo giorno , fino a guarigione perfetta. 11 gran punto 
nella prima medicatura cousiste nel portar via intieramente 
il fettone , e nel distruggere ,eou la caranelta tutto ciò che 
vi può restare nelle parete ; ma se poi il fettone , come può 
accadere pur troppo , riprende dal lato della corona , an- 
dando dal basso all’ alto, far bisogna attenzione di ben col- 
locare l'apparato’) vale a dire i pimacciuoli inzuppali nell’es- 
senza di trementina , ristretti , e contenuti da una legatura 
larga , che non si leverà se non dopo quattro giorni , per 
timore d’ emorragia. 

Sopraggiunge talvolta in conseguenza dell’ operazione la 
febbre ;. ma il salasso , I’ acqua bianca , la crusca bagnata , 
i cristei emollienti bastano per calmarla. 

Noi abbiamo veduto cavalli , che oltre ai fettoni al- 
la forchetta , avevano nello stesso tempo le acque alle gam- 
be e porri .al petto . In tal caso conoscere ben deve ognu- 
no , che inutile sarebbe d’ intraprendere la cura del fetto- 
ne, senza avere preventivamente tentato la guarigione della 
prima malattia ; perchè la sierosità acre scolando dalle acque 
della pastoia sul piede , non potrebbe che opporsi alla radi- 
cale guarigione del fellone. Perciò vedi gli articoli Acqua 

ALLE GAMBE , e PORRI. 

Oltre al fettone , di cui abbiamo parlato finora , esisto- 
no anche altri piccoli tumori od escrescenze carnose , che 
portano lo stesso nome , e che nascono in differenti parti 
del corpo dei cavalli , e soprattutto degli asini e dei muli. 
Queste escrescenze sono talvolta molli , talvolta dure e scir- 
rose , e stabiliscono ordinariamente la loro sede sotto il ven- 
tre presso alle pudenda. 

Il mezzo più sicuro di guarire queste specie di fettoni , 
si è quello di legarli con della seta , quando si può farlo , 
e di stringerli ogni giorno di più , mentre 1 col progresso de! 
tempo si vedono cadere , senza occasionare nessun dolore. 
Per cicatrizzare con maggior forza i piccoli vasi , e per pre- 
venire qualunque riproduzione , si può toccare leggermente 
la parte , ov’era la sede del fettone , semprecchè lo permetJ 
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la la stia situazione, con una piccola Lolla «li foco. Noi ab- 
Li-imo olti'iiuto effetti maravigliosi dai trocisclii di risigallo, 
introdotti nel centro del fettone , e ritenutivi con un pun- 
to di sutura , a tre muli di carretta , confidati alle cure di 
un marescalco, che non aveva. potuto ritrovare il conve- 
nevole rimedio. (R.) 

FIAMMA , Phlox. Genere di piante della pentandria 
monoginia , e della famiglia delle polemonacee ,'ehe contie- 
ne da venti specie , quasi tutte proprie adornare i giardini, 
e proprie quindi ad essere qui per la maggior parte citate } 
siccome però differiscono esse fra loro assai poco , e sono 
anche quasi tulle rare, cosi mi contenterò di ricordarne sol- 
tanto cinque. . 

La Fiamma pannoccbibtA, Phlox paniculata, "Lin. , ha le 
radici vivaci , fibrose , serpeggianti ; gli steli cilindrici, drit- 
ti , lisci , alti da due in tre piedi ; le foglie opposte , sessi- 
li , lanceolate , ruvide ai loro orli ; i fiori d’ un rosso piu o 
meno carico , disposti in corimbo terminale assai fitto. Cre- 
sce. questa nell’ America settentrionale , fiorisce alla fiue dei- 
restate, e si coltiva comunissima nei giardini, ove produ- 
ce un gratissimo effetto con i folti suoi cesti, estremamente 
carichi di fiori , che durano lungo tempo. 

La Fiamma ondeggiante, Phlox unaidata , Ait., differisce 
dalla precedente per aver le foglie ondeggiate , ed i fiori az- 
zurri: è alquanto più sollecita nel fiorire , ed è nativa del- 
lo stesso paese. 

La Fiamma macchiata, Phlox maculata , Lin., ha gli steli 
alti tre o quattro piedi , macchiati di bruno in tutta la loro 
lunghezza ; le foglie lanceolate; i fiori d’ un porporino tur- 
chiniccio, e numerosissimi. Proviene anche questa dall’A- 
merica , e fiorisce alla fine d’ estate : essa è una delle più 
belle. 

La Fiamma bianca, Phlox suaveolens, Ait., ha le foglie 
ovali , lanceolate , assai lisce , acuminate , d’ un verde pal- 
Jido ; i bori bianchi , grandi , ed odorosi. Questa è dello 
stesso paese, e fiorisce al principio dell’estate. 

La Fiamma divergente, Phlox divaricata , Lin., lia gli 
steli fragili, fiondosi, dicotomi ; le foglie sessili , ovali, 
lanceolate, alterne; i fiori grandi, turchinicci, a grappoli 
flosci. Anche questa è americana , ma i suoi steli sempre 
.pendenti meno avvenente la rendono delle altre. 

Queste piante. amano un suolo grasso e fresco , e non 
,leinono punto le più forti gelate. Collocate vengono in cesti 
cJ ju orlature nei parlene , e nell’ intervallo dei cespugli 
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dell'ultima fila nei giardini paesisti. Producono da per (ul- 
to un bell’ effetto , specialmente quando si sa ripartire la 
varietà dei loro colori. Le specie più grandi stanno bene 
sull’orlo dell’ acque , in cui si specchiano. Il maggior loro 
inconveuieute si è quello di curvarsi sotto il peso dei loro 
fiori , e di lasciarsi facilmente prostrare dai venti impetuosi 
e dalle forti piogge , e d’ esigere per conseguenza spesso dei 
tutori, che tolgono mollo all’avvenenza del loro aspetto-. 
La loro moltiplicazione è facilissima , poiché non si (ratta , 
che di separare i vecchi loro piedi in autunno od in prima- 
vera , e di piantare i risultali di questa operazione. Se ne ot- 
tengono dei fiori fin dal primo anno , quando questa sepa- 
razione non è stata troppo forte ; non dt rado dopo un anno 
il nuovo cesto è folto quanto il vecchio ; e perche produca- 
no il loro effetto , va bene , che tali cesti non siano uè trop- 
po forti nè troppo deboli. 

Le fiamme si potrebbero anche riprodurre dai semi , e 
se ne otterrebbero con tal mezzo delle varietà , ma pochi os- 
servano una tal pratica. (B.) 

FIAMMA. Combustione , con separazione di luce e di 
calorico , delle parti volatili , che sfuggono dai corpi com- 
busti. 

11 fumo è composto da quelle stesse parti volatili non in- 
fiammate. VeilL il vocabolo Fumo. 

Quanto è più rapida la combustione e più abbondati- 
le il lluido volatile, tanto vi ha più di fiamma. L’eccesso 
delle molecole acquose l’ impediscono di prodursi. 

Quantunque la fiamma sia sempre accompagnata da ca- 
lorico , il suo sviluppo talvolta è tanto istantaneo , che il su» 
calore non ha il tempo d’ agire , come nella combustione del- 
1’ idrogeno , dell' etere , della polvere di licopodio , ec. 

In generale quanto più rapidamente la fiamma è pro- 
dotta , tanto è meno calda ; ciò che non satino quei coltiva- 
tori , i quali bruciano sempre stoppia soltanto , paglia , fa- 
scine semi-putrefatte , rami di salcio , ec. Un’economia ragio- 
nevole non consiste nell’ adoprare cattivi materiali a buon 
mercato , ma nel saperne risparmiare avvedutamente i buoni. 
Un povero coltivatore guadagnerebbe più lavorando per un 
ricco , di quello che andando a raccogliere vepri e , ster- 
pi , i quali non gli daranno che un calore momentaneo ed 
assai debole. 

Ciascuna specie di legno allo stesso grado di disrccazio- 
ue dà una quantità differente di fiamma ; non abbiamo pelò 
sopra tale oggetto delle esperienze esatte abbastanza per pc- 
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ferie diare. I legni bianchi , come i pioppi , i salci sono 
quelli, che ne danno di più ; e 1’ olmo , per quanto credo , 
è quello che ne dà di meno. I legni poi , che cominciano 
a decomporsi spontaneamente , quelli che sono putrefalli per 
metà , non ne danno punto. (B.) 

FIANCHI. Medicina veterinaria. Negli animali vengo- 
no con tal nome distinte le parli laterali del ventre , circe- 
scritte superiormente dai lombi, o dalle reni, anteriormente 
dalle false costole, posteriormente dall’ anche. 

Noi dobbiamo considerare nei fianchi : t.° la loro am- 
piezza. Essi devono essere pieni in proporzione col ventre e 
con le coste ; i fianchi concavi si chiamano fianchi stiaccia- 
ti , fianchi tagliali; i cavalli , che hanno quest’ imperfezione, 
non sono propri ad un gran lavoro ; hanno essi per lo più 
le coste ristrette ; o soffrono nei piedi , nei garretti •, o sen- 
tono un ardore estremo'; mai non hanno in somma abbastan- 
za corpo, o lo perdono facilmente. i.° I loro movimenti. . 
Questi non devono essere nè troppo lenti , nè troppo vivi , 
nè ineguali , perchè allora mostrano i sintomi di qualche ma- 
lattia. Si deve soprattutto , per riguardo ai cavalli vecchi , 
fare attenzione, che non vi sia alterazione in questa parte, che 
i movimenti cioè non ne siano più precipitosi , che non lo 
devono essere : movimenti tali indicuuo beue spesso la Feb- 
bre ( vedi questo vocabolo ) nei cavalli di tutte le età. Ma 
se in tutti i cavalli attempali accompagnati sono essi da una 
tosse asciutta e frequente , allora è da temersi la Bolsaggi- 
ne. Vedi questo vocabolo. 

L’ alterazione del fianco nei cavalli giovani esige cautele 
grandi. Essa è occasionata da cattivo nutrimento , da un gran 
foco, da un lavoro eccessivo e sforzato. 

Nella Curvatura ( vedi questo vocabolo) l’alterazione 
del fianco è tale , che il suo movimento raddoppialo è egua- 
le a quello , che si osserva nella bolsaggine. 

Nell’ A ffralimento ( vedi questo vocaholo ) , il quale 
spesso c la conseguenza della curvatura , esiste nei muscoli 
che guarniscono il fianco, una contrazione tale , che si mo- 
strano come due corde assai tenere dalle pudenda fino al luo- 
go , ove portano le cinghie della sella , ed anche lungo le 
coste. Il fianco è arldolenlito , il pelo sembra mal tinto ed 
arruffato in quel silo. (R.) 

FIBRA VEGETALE. Fili irregolari , che sembrano 
comporre la parte solida dei legni , e che si levano più o 
meno facilmente , dopo d’ averli fatti macerare per lungo 
tempo nell’ acqua. Questi non sono però dei fili , nel senso 
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die volgarmente *i attacca a tal voctibo’o , tono mi vece 
vere membrane, che si staccano longitudinalmente. Per quan- 
to fondatamente cangiar si potesse il nome di questi fili, con- 
servarne io volli nondimeno quello consacrato dagli scritti 
di Duhamel , come più in relazione con ciò che indica il 
semplice loro aspetto. Di l’alto , come far comprendere ai col- 
tivatori, che questi fili longitudinali, che i fìlacci della scorza 
del lino , della canape , ec. non siano altrettante fibre so- 
lide ? Vedi i vocaboli Legno , Alburno , Scorza , Strati 
corticali , Strati legnosi. (13.) 

FIBROSO. Si dice , che le radici sono fibrose , quan- 
do esse sono lunghe ed assai fine. Pedi il vocabolo Capel- 
latura. 

FICO , Ficus. Genere di piante , che contiene più di 
cento specie conosciute, quasi tutte arborescenti, una delle 
quali oggetto si rende d’ una coltivazione importante per l’Eu- 
ropa meridionale , ed anche per tutte quelle parli dell’ Asia, 
dell’ Africa , e dell’ America , che hanno la medesima tem- 
peratura. 

I caratteri generici del fico sono sommamente osserva- 
bili , perche si allontanano da quanto ci offrono le altre pian- 
te. I fiori maschi sono separati dai fiori femmine, e rinchiu- 
si insieme nell’ interno d’ un ricettacolo cannilo , il quale Ira 
una sola apertura chiusa da scaglie conniventi. Questo ricet- 
tacolo è ciò, che si chiama il frutto , vale a dire W. fico. .1 
fiori maschi , in piccolo numero , sono inseriti vicino all’ a- 
pertura ; i fiori femmine, in grandissimo numero, riempio- 
no il resto della capacita del ricettacolo , e per lo più abor- 
tiscono. 

Fra tutte le specie di fichi io devo qui occuparmi sol- 
tanto del Fico comune , Ficus carica , Lin. , le di cui fo- 
glie sono alterne, picciolate, profondamente ed irregolar- 
mente intagliate , ruvide al tatto , d’un verde scuro supe- 
riormente , larghe un mezzo piede e più, i di cui frutti so- 
no ascellari e solitari , per lo più conici , d’ un pollice di 
diametro. Questo è uu albero , alto dai venti ai venticinque 
piedi , con la scorza grigia , e con le fronde ripiene di mi- 
dolla. Tutte le sue parli , quando vengono manomesse, la- 
sciano scorrere un sugo lattiginoso assai acre; sembra esso 
originario delle varie contrade d’Europa , d’ Asia , e d’ Afri- 
ca , che costeggiano il Mediterraneo , da dove fu traspor- 
talo in tanti altri paesi del mondo . Noi dobbiamo a Ber- 
nardo di Marsiglia un eccellente Memoria sopra la sua col- 
tivazione in Francia ; Memoria , di cui io mi sono più di 
uua volta servito. 
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I documenti storici parlano del fico , come d’un albe- 
ro coltivato dai piu remoti tempi : ha formato e forma tut- 
tora , con l’olivo , la ricchezza della Grecia , della ionia , 
dell' isole del Mediterraueo : nei tempi dei Romani se uè 
Vedevano, come attualmente pur se ne vedono , copiosissimi 
i fichi sulla costa d’ Africa , in Ispagna , in Italia , e nei 
contorni di Marsiglia. Quest’ antichi là di coltivazione ha do- 
vuto produrre, come produsse anche in effetto, un nume- 
ro infinito di varietà , che si legano le urie con le altre , 
che appariscono e spariscono successivamente per cedere il 
posto ad altre nuove ; e perciò vediamo in Oliviero di Sei - 
res , che quelle esistenti ai suoi tempi , le stesse non sono , 
che esistono in oggi ; parecchie di quelle , che io mangiai 
in Italia ed in America , difficilmente mi parvero riferibili 
a quelle descritte negli autori. Olivier , membro deli’ Isti- 
tuto , ed originario della Provenza , che deve per conse- 
guenza conoscere assai bene i fichi di Francia , mi assicu- 
ra d’ averne mangiato moltissime varietà nelle isole dell'Ar- 
cipelago , nell’ Asia-Minore , ed in Persia , differenti assai 
dalle nostre . La nomenclatura loro d’ altronde cangia non 
solo di paese in paese , ma perfino di villaggio in villaggio , 
con la circostanza , che la stessa varietà porta diversi no- 
mi , e lo stesso nome si applica a varietà diverse . Siccome 
però quegli autori , che scrissero sopra il fico , ci diedero 
sulle tracce di Tournefort , di Garidel , e d‘ altri la no- 
menclatura delle varietà più osservabili che si coltivano 
nei contorni di Marsiglia , e nel resto della Francia , cosi 
reputo mio dovere il qui riportarle. 

II Fico bianco, o grosso bianco, o Fico dottato. 
L’albero ha le foglie grandi , poco intagliale ; i frutti gros- 
si , rotondi , d’ un verde assai chiaro, con la polpa dolce 
ed assai grata. 

Il Fico giallo, o Fico angelica. L’albero ha le fo- 
glie mediocri, più lunghe che larghe , e portate da picciuo- 
li corti ; i frutti mediocri , alquanto prolungati , gialli , pic- 
chiettati di verde con la polpa d’un fulvo rossastro , gra- 
tissima al gusto . Questi più. abbondanti sono alla raccolta 
d’ autunno , che a quella di primavera. 

Il Fico violaceo , o Fico brogiotto. L’ albero lia le 
foglie assai piccole , e profondamente dentate , quasi rolon- 
-de ; i frutti grossi , globosi , color di viola scuro , con la 
polpa rossa delicatissima. 

Il Fico pera , o Fico San-Pietro. L’albero ha le fo- 
glie piccole, e profondamente dentale , i frutti d’uu rosso 
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bruno , mediocri , prolungati , con la polpa d’ un fulvo 
rossagnolo. 

Queste quattro varietà sono le sole , che possono per- 
venire a maturila nel clima di Parigi, ed anche di que- 
ste 1' ultima non vi perviene , die negli auoi straordinaria- 
mente caldi , e nelle esposizioni più vantaggiose. 

Il Fico garzone , quasi rotondo, biancastro, strialo, 
rosso internamente: quelli di primavera sonori migliori. 

Il Fico adottato ghosso è bianco , prolungalo , stria- 
to , qualche volta picchiettato d’, un bianco più chiaro : 
quelli d'autunno sono i migliori. Questa varietà domanda 
un allo grado di calore per arrivate ad una perfetta ma- 
turità , ed è uno dei più comunemente coltivali per causa 
della sua grande abbondanza. 

Il Fico garaone di Marsiglia è piccolo, ovale , d’ un 
verde pallido , con la polpa rossa , dei più zuccherosi e dei 
più fragranti. Questa varietà esige molto calore , e si ma- 
tura (ardi ; ma fresco del pari che secco è il migliore di 
quanti si conoscono in Francia. 

Il Fico piccolo bianchetto rotondo , ossia di Lipari , è 
rotondo , bianco , dolce come il mele. Questa è la varietà 
più piccola , che si mangia in Francia , e dà due raccolte. 

Il Fico verdino è lungamente peduncolato , esterna- 
mente verde , internamente rosso di sangue. Questa è una 
varietà eccellerne , ma va soggetta alla colatura nei terre- 
ni asciutti. 

J1 Fico grosso giallo è ovale , prima bianco , poi gial- 
lo , la sua polpa è rossa , assai dolce. Questo è il fico più 
grosso , che si conosca , mentre ve ne sono di quelli , che 
pesano fino a cinque once. 

Il Fico angelico grosso, o violaceo lungo è prolun- 
gato , d’ un colore di viola scuro, assai grosso, mediocre- 
mente dolce , la sua pelle si fende al tempo della matu- 
rità ; quelli di autunno sono meno grossi che quelli di pri- 
mavera ; in Italia è molto cattivato , ma poco è stimato 
nei contorni di Marsiglia. 

Il Fico violaceo piccolo non differisce dal precedente 
quasi in altro che nella sua grossezza. < 

Il Garaone bruno è quasi rotondo , piccolo , bruno al 
di fuori, rossastro al di dentro. Mal a proposito si confon- 
de questo coll’ angelico. 

11 Fico piattellino è piccolo , piatto superiormente, 
nero al di fuori , rossastro al di dentro ; si avvicina inul- 
to al neurone., e non è migliore di esso. 
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Il Fico rondinino è globoso, bianco , dolcissimo , pri- 
maticcio , ed ha 1’ occhio aperto. A questo convengono i ter- 
reni asciutti. 

Il Fico rossellino è globoso, piatto in punta, purpu- 
reo al di fuori , bianco al di dentro , e poco grato al gu- 
stò. Questo .non va soggetto alla colatura. 

Il Fico reale, o di Versailles è quasi rotondo , 
bianco. È abbondantissimo , ma non buono se non secco : 
i terreni asciutti meglio convengono a questo. 

Il Fico lardaiolo grosso è rotondo , piatto verso l’oc- 
chio , d' un rosso scuro, coperto d’ una polvere azzurra o 
bianca , ha la pelle dura , e la polpa grata al gusto : do- 
manda un terreno grasso e poco umido. 

Il Fico lardaiolo piccolo è più piccolo del precedente, 
d’ un rosso nero al di fuori , e pavonazzp al di dentro , 
più piatto verso 1’ occhio ; ha la pelle dura , e domanda 
molto calore , ed un terreno grasso ed umido. 

Il Fico gentile nero è più piccolo ancora del pre- 
cedente con la pelle assai nera ed assai sottile : questo è 

il più delicato dei pavonazzi lardivi : se ne fanno due rac- 
colte. 

Il Fico perticone è grosso . a costole , violaceo , pial- 
lo in punta , eccellente . Dà due raccolte abbondanti , ma 
domanda "un terreno annaffiarle. 

Il Fico castagnolo , bislungo , giallo alla base , bru- 
no alla punta , rosso al di dentro. Questo è eccellente tan- 
to fresco che secco , ma è serotino. 

Il Fico negrone è piccolo , d’ un rosso bruno al di 
fuori , d’ un rosso vivo al di dentro. Questa varietà è po- 
co delicata , e dovrebbe essere scartata dai coltivatori : non- 
dimeno è comunissima fra le vili. 

Il Fico della giuncaia è rotondo , piallo verso l’oc- 
chio , bianco ; la sua polpa è floscia e scipita. Questa va- 
rietà è pochissimo delicata , ma è precoce. 

Il Fico sanguinaccio è rotondo , piatto verso l’oc- 
cbio, assai grosso , d’ un rosso bruno, con la polpa d’ un 
rosso vìvo ; si fende verso 1’ occhio all’ epoca della matu- 
rità. 

Il Fico mattone è ovale, d’ un rosso nero assai vivo, 
con la polpa gialla , assai dolce. 

Il F ic.o dattero è piccolo , bislungo , bianco ; fresco 
e troppo dolce, ma secco è buonissimo: i terreni asciutti 
sono ad esso i più condicevoli. 

Il Fico corbolino è bislungo , bianco, piatto , e gial- 
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]o ia punta , con la carne rosea. Questo è buono secco quan- 
to fresco , e riesce nei terreni asciutti meglio che negli altri. 

Il Fico corteccione è bislungo , peloso , bianco al di 
fuori , rosso [al di dentro , cou la scorza grossa . Questo è 
molto produttivo, ma non si mangia che secco. 

Il Fico verdino bruno è piccolo , piriforme, d’ un ver- 
de bruno ; la sua polpa è rossa , e d’ un sapore assai delicato. 

Il Fico dello spirito sìnto è grosso , bislungo , di 
un colore di viola scura ;• il suo sapore è acquoso , e po- 
co grato ; si matura assai tardi. 

Il Fico martigiano è bislungo, pavoqazzo aldi fuori, 
rosso al di dentro : questo è eccellente , ma soggetto mol- 
to alla colatura : domanda un terreuo grasso. 

Il Fico donic/.le è rotondo in punta , pavonazzo al 
di fuori , rosso al di dentro. L’ osservazione precedente con- 
viene anche a questo. 

11 Fico brogiotto bianco è bislungo , bianco , piatto in 
punta , rossastro al di dentro : questo è assai tardivo , ma 
eccellente 8 . 

Non si cita verun saggio intrapreso per sapere quali 
varietà possono nascere dalle semenze dei granelli di tale 
o tal’ altra fra esse ; ma si può presumere , che il fico se- 
gue in ciò le stesse leggi degli alberi fruttiferi , vale a di- 
re , che quanto piu la varietà ,' di cui si seminano i gra- 
nelli , è perfezionata , tanto più i frutti dei piedi , che ne 

8 Moltissime se non tutte le surriferite varietà trovansi nel Regno di 
Napoli ; ma difficile se ne rende la ricognizione a causa non scio delU 
nomenclatura variabile da lungo in luogo , siccome ha ben avvertito il 
dotto autore di questo articolo , ma eziandio per le facili e moltiplici al- 
terazioni , che dal clima e dal suolo prendono origine. Consistendo per 
lo più i caratteri distintivi Ac\ fico frutto nella sua forma , c nel colori- 
to dell’ epidemie , della polpa interna , e de' fiori ( ciò che sanno i bota- 
nici non meno, che gli agricoltori esser sottoposto a mille e svariati in- 
cidenti ) non si possono a bastanza definire in astratto , nè concepir se ne 
può idea adequata. Utile sarebbe quindi , e desiderata da lungo tempo, 
la rumpilazione d' una Pomona , di cui ci ha dato un beilo esempio Ga- 
ìesio f Pomona Italiivm J dotto Botanico Italiano , ed il sig. Risso f Mo- 
nografia de l genere CitrusJ naturalista di Nizza. Sopra queste tracce la- 
vorar dovrebbero le società economiche del Regno , per fare un’ opera 
dalla quale risulterebbero; 1 .* una piena intelligenza fra i coltivatori .di- 
leguando gli equivoci de ’ nomi vernacoli ,• a.° si allontanerebbero i pre- 
stigi per le cose straniere, vedendosi che molte di esse sono comuni fra noi ; 
c t." finalmente, ciocché più importa a sapersi, si renderebbero intelligibili 
le idee .annesse alla speciale coltivazione , agli usi ec. ee. Nè ciò si dica 
solo del Jùo, ma intender si deve di ogni altro genere di vegetabili, Ira 

? uali mostra fra noi avere maggior bisogno la vite. (Cost.) ( Nota dcl- 
edit. napoli! J 
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provengono , «odo delicati. Gioverà qui pure I’ osservare , 
che quanto più i fichi sono sugosi e dolci, tanto più sog- 
getti ad abortire sono i loro semi. Vi sono certe varietà , 
delie quali non sarebbe forse vantaggioso il seminare un sol 
grauello : queste varietà hauuo la loro sorte comuuc coti lutti 
quegli alberi , che 1’ uomo coltiva già da lungo tempo , e 
che trova più utile il riprodurli dalle barbatelle clie dalle se- 
ntenze , per cui perdono la facoltà di propagarsi dai semi, 
a misura che vanuo acquistando in grossezza ed in sapore; 
nelle parli meridionali però della Francia si trovano dei fi- 
chi salvatici, che si avvicinano al tipo originale ( che non 
sono conosciuti ) , fichi che non hanno quasi affatto pol- 
pa , i di cui semi sono quasi lutti fertili , e che si potreb- 
bero per conseguenza adoperare per fare delle semine , ed 
aumentare o rinovare le varietà. 

I fichi si possono riprodurre dai polloni , dai margotti, 
dalle barbatelle , e dalla separazione delle radici. 

I fichi danno quasi sempre moltissimi polloni dalle lo- 
ro radici , polloni che smungono il piede , e eh’ esser de- 
tono annualmente soppressi. Si suole per lo più lasciare for- 
tificare per due o tre anni quelli fra questi polloni che ado- 
perare si vogliono per formare nuovi alberi , ma sarà me- 
glio il levarli nel primo anno per metterli in piantonaia ; 
cominciano essi a dar frutto al quinto o sesto anno. 

I margotti si adOprauo, quando non si possono avere 
dei polloni , vale a dire assai di rado. Basterà coricare in 
terra in primavera un getto di due o tre anni , perchè nel- 
1’ anno seguente si acquisti un piede radicalo , da potersi 
mettere immediatamente al posto , quantunque sia meglio il 
lasciarlo in piantonaia fino all’ età da poter dare dei frutti. 
Alcuni suggerirono di levare un anello di scorza per meglio 
assicurare questi margotti , tal che si possano radicare ; ma 
quest’operazione, in altri casi assai vantaggiosa, in questo di- 
venta inutile , quando siffatti margotti sono fatti in una terra 
umida , o quando sono opportunamente annaffiati , e sareb- 
bero poi inservibili , se si trovassero in un luogo seccò ed 
arido , o fossero sotterrali troppo poco. 

Le barbatelle non dovrebbero praticarsi, che quando tra- 
sportare si vuole una varietà a qualche lontananza. Quelle 
fatte col legno di due o tre anni riescono meglio , che quel- 
le fatte cui legno d’un anno.' Questo fatto, in opposizio- 
ne con la regola generale , proviene dall’ essere i rami del 
fico formati d’ un legno assai molle , che contiene molla 
midolla , lutili a putrefarsi , quando si trovano in circostanze 
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proprie a far gettar loro dalle radici , qnanJo sono cioè ir» 
un terreno umido. Per assicurarsi della riuscita, bisogna sotier- 
rare le barbatelle alla profondità d’un piede in una terra con. 
sistente , ed in un sito ombreggiato , annaffiandole al bisogno-, 
nell’anno seguente poi si rilevano , e si mettono in piantonaia 
quelle , cbe hanno ripreso. 

In questi tre casi vantaggioso diventa 1’ impedire ai gio- 
vani piedi di portar frutto prima del quarto o quinto anno , 
per dar tempo alle radici ed agli steli di prendere un grado 
di consistenza, che assicuri il vigore e la lunga loro durata. 

La riproduzione dalle radici è poco adoperata, quan- 
tunque facile. L’ innesto a becco di flauto è quasi il solo, che 
praticasi sul fico, ma quello a scudo vi riesce egualmente, quan- 
do si sa prevenire 1’ influenza del proprio sugo ; quello ad 
intaglio riesce difficile , a motivo della quantità di midolla , 
che si trova nei rami giovani. Quest’albero nondimeno vie- 
ne assai di rado innestato , mentre più sollecita e più sicu- 
ra n' è la moltiplicazione di qualsivoglia varietà con i mezzi 
da noi soprindicati. 

Tutte le terre leggere convengono al fico , purché non 
siano paludose ; si compiace però principalmente di quelle , 
che hanno fondo. Riesce per eccellenza quando può inspi- 
rare i vapori acquosi di qualche sorgente , di qualche fiume, 
e quando può estendere le sue radici in vicinanza delle acque; 
ina i suoi frutti sono più dolci , quando cresce in un suolo 
arido , in mezzo agli scogli , fra i quali le sue radici costret- 
te sono d’andare a cercare la terra. Le varietà del frullo 
grosso domandano uua terra più profonda e più sostanziosa : 
gli annaffiamomi nei forti calori dell' estate sono utili a tutte; 
somministrali loro vengono però ben di rado, benché la pro- 
lungazione delle siccità estive impedisca spesso ai fichi autun- 
nali di pervenire alla solita loro grossezza , e li faccia anzi 
cadere od appassire innanzi alla loro maturità. 

Le esposizioni di levante e di mezzogiorno sono le più 
favorevoli al fico, sotto qualunque relazione. A ponente pro- 
duce poco , meno ancora a tramontana , quantunque vi mo- 
stri un'apparenza di vigore. Per la stessa ragione teme l'om- 
bra degli altri alberi ; ed in tulli i paesi tanto più saporiti 
sono i frutti, quanto sono più soleggiati. 

II fico è uno di quegli alberi , che temono il più d'es- 
sere potali e tormentati ; e perciò in ispalliera non riesce tan- 
to bene come a cespuglio od in albero : e perciò nelle parti 
meridionali della Francia consiste la grand’ arte uel toccarlo 
quanto meno è possibile. 
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Una ficaia nei paesi caldi è ut} campo a buona esposi- 
zione, e nei paesi freddi uno spazio esposto a mezzogiorno , 
cinto di muro agli altri tre lati , ove si piantano dei fichi. 

Prima d’ intraprendere la piantagione d’ una ficaia, ot- 
timo è l'uso di scavare il terreno alla profondità di due o tre 
piedi , e concimarlo generosamente ; ma P economia induce 
quasi sempre a contentarsi di buche, della grandezza di due 
o tre piedi cubici , o tulio al più di trincete della medesi- 
ma dimensione nella rispettiva distanza di dodici a quindici 
piedi. Ih queste buche o trincere collocate vengono o le bar- 
batelle , od i piantoni radicati delle varietà , delle quali popo- 
lare si suole la ficaia , tenendoli alla rispettiva distanza di 
dodici a quindici piedi in modo da formare scacchiera , piu 
o meno secondo che il terreno è migliare ed il clima più 
caldo. È un errore quello , cbc nei contorni di IVfarsiglia fa 
preferire le barbatelle ai piantoni di tre o quattro anni alle- 
vati in piantonaia ; ed un pregiudizio è quello, che fa cre- 
dere necessario il collocare in mezzo della ficaia un ficò sal- 
vatico , al quale prestato viene il nome di fico maschio , per 
fecondare gli altri. Non va bene il sotterrarne troppo le ra- 
dici , perchè amano anch' esse , come i rami , di partecipa- 
re delle benefiche influenze dei raggi solari , sapendo esse 
già da loro medesime distendersi nel modo più comodo e più 
vantaggioso. Gli annaffìamenii nel primo anno, quando il cal- 
do è più forte , sono ad esse nondimeno utilissimi , e non si 
deve temere ltt piccola spesa dell’ annaffiare , mentre la ve- 
getazione di quel primo anno influisce sopra tutta la durata 
della vita dell’ albero. 

Farà male chi in questo primo anno vorrà tagliare al 
fico qualche ramo ; ma peli’ inverno del second’ anno , per 
chi ridurre lo vuole a cespuglio, si potranno, anzi si do- 
vranno tagliare tutti i piedi a raso terra, perchè -rimettano 
polloni vigorosi , dei quali non si lasceranno , che tre , 
quattro , cinque , o sei tutto al più dei più belli , per for- 
mar» il cespuglio. Volendo formarne degli steli , basterà il 
tagliare ad alcuni pollici dal tronco i rami inferiori , ma 
due o tre soltanto per ciascun anno. 

In generale non si esige , che i fichi arrivino a tuttala 
loro altezza , a motivo della difficoltà di coglierne i frutti $ 
tagliata viene loro quindi la lesta , quando alzati si sono a 
sei od otto piedi; ma scapezzare uon si devono già quelli, 
che col progresso dell’ età sono diventati molto alti e mollo 
grossi , imperciocché una tale operazione è causa non di rado 
della loro morte, fiernard tratta la causa degli steli alti , ed 
il suo parere è appoggiato a ragioni assai convincenti. 
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Negli anni susseguenti converrà rivoltare la terra intor- 
no alloro piedi di tempo iu tempo, da principio cioè ogni 
secondo anno , in seguito ogni quinto o sesto anno, per ri- 
porvi del letame cohsumato , o della terra nuova. 

La ranchetta , come fu di già detto , non deve toccare 
il fico , che per liberarlo dal legno morto , ed arrestare il 
crescimento del rigoglio , tauto facile a svilupparsi , e tanto 
nocivo alla produzione del frutto non meno , che alla rego- 
larità della testa. 

Fintatilo che i fichi non si toccano con i loro rami , se- 
minare -i possono , o piautare nei loro intervalli, legumi od 
altri vegetabili annui , ma in seguito non è più possibile 
esigere da quel suolo produzioni di simil genere. Vantaggio- 
so sarà nondimeno il rivoltare ogni anno in inverno tutta 
1’ estensione di quel terreno. Concimarlo e rivoltarlo , dice 
Oliviero di Serres, promuove V abbondanza dei buoni fichi ; 
il troppo letame però nuoce alla qualità di questo frutto, 
come ebbi occasione d’ assicurarmene. 

La malattia- principale del fico è causata dalla siccità, 
la quafe non permette al sugo di ascendere in abbondanza 
sufficiente per riparare le perdite della traspirazione , perdite 
in quest’ albero più forti che in molti altri 9 . Allora le 
foglie cadono , il frutto non s’ ingrossa , i rami superiori 
muoiono , e talvolta anche il tronco. Gli annaffiamenli sono 
allora il mezzo migliore per metter fine a tali accidenti, o 
per diminuirne le conseguenze ; ma siccome non si può an- 
naffiarlo sempre , così vi sono dei casi, onde nel susseguen- 
te inverno accorciare se ne devono i rami superiori , anche 
tagliarne il tronco a raso terra, e mettervi nuova terra sulle 
radici. 

Le gelate, anche nei contorni. di Marsiglia, producono 
effetti consimili, ed allora non v'è rimedio migliore, che 
di tagliar a raso terra. 

Le ferite ed i tagli dei rami sono più pericolosi nel 
fico , che negli altri alberi , a motivo del sugo lattiginoso 
ed acre , che ne scorre. Ottima sarà quindi la precauzio- 

9 Chi fosse vago di assicurarsi della prodigiosa forza di traspirar 
di quest' albero , può prendere uu ramiceli» di fico , e messolo in un va- 
so contenente nel fondo poca acqua , lo poggi su d’ una tavola coverta 
con carta bianca. A capo di qualche giorno troverà questa carta tutta cu- 
perta di grossi spruzzi d’ un sugo vischioso , che dal sistema cpidermoide 
del rannerilo è sialo proiettato come gli attenuati spruzzi che si espando- 
no da’ getti delle fontane . Questo fenomeno io I’ ho visto anche maggio- 
le ne’ rainiceili attaccati dalla cocciniglia del fico , a causa della irrita- 
zione clic questo insello gli procura col suo aucciomento. (Cost.) (Nota 
deir edit. n apolli. J 
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' ne di ricoprire con la massima sollecitadine le sue plaghe- 
con l’ungueulodi Sau-Fiacre , o con qualunque altro mez- 
zo proprio ad impedire 1’ azione dell 1 aria sopra quelle piaghe. 

Quasi tutte le varietà dei fichi danno due raccolte al- 
l'anno , una in primavera , i di cui frulli chiamati sono fi- 
chi-fiori , e 1’ altra in autunno. La seconda è generalmente 
più abbondante della prima , e questa è la sola , di cui si 
l'accia uso nei contorni di Marsiglia ed altri paesi caldi; nei 
paesi di settentrione poi al contrario si calcola più sulla pri- 
ma raccolta. Siccome vi sono delle varietà , che danno mag- 
gior quantità di frutti in ciascuna di queste stagioni , cosi fra 
queste varietà fare si deve una scelta, secondo il clima che 
si abita *. E stato detto, che ogni qual volta la raccolta di 
primavera è troppo abbondante , mediocre diventa quella di 
autunno , e così vice versa ; da ciò nasce , che alcuni colti- 
vatori del mezzogiorno hanno la cura di levare i fichi-fiori 
appena si sono fatti vedere , e quasi lutti i coltivatori del 
settentrione fanno altrettanto con quelli dell’ autunno : ma 

questo fatto non è generale per tutte le varietà, delle 
quali quasi tutte anzi danno costantemente delle raccolte 
quasi eguali in tutti gli anni. In generale , se l’ essere poco 
carichi di fruiti è un male per i fichi , sarà un male ezian- 
dio T esserlo soverchiamente ; perchè in quest' ultimo caso il 
frutto resta piccolo , ha meno sapore , e cede anche prima 
d’essere maturo. Lo stesso succede , come fu di già detto , 
quando T estate è calda ed asciutta , e gli alberi collocati si 
trovano in un terreuo arido. 

La maturità dei fichi nelle stesse varietà è più precoce 
sopra i vecchi che sopra i giovani alberi , sopra quelli che 

* Il fico dà ordinariamente due raccolte ; 1’ una in Provenza ha 
luogo dalla fine di giugno fino verso la fine di luglio : questa dura dun- 
que un mese circa. I frutti , che se ne ottengono allora , nominati fichi- 
jiori, o che nominarsi potrebbero fichi d'estate. non sono buoni che in 
un numero di specie assai limitato. Il fico-fiore è sempre alquanto più 
grosso del fico d’ autunno , ed ha per Io più il sapore del suo legno , as- 
sai disgustoso * nasce questo sul legno dell' anuo precedente. Parecchie spe- 
cie di fichi non danno i fichi-fiori , c queste sono ordinariamente quelle 
specie appunto , di cui preferita viene la coltivazione. Vi sono delle va- 
rietà, e soprattutto le salvatiche , che ne danno in grand’ abbondanza , 
ma nessuno di quei frutti è mangiabile s queste non hanno talvolta che 
fiori maschi. I secondi fichi , ossia fichi d* autunno , cominciano a 
maturarsi soltanto verso la metà del mese d'agosto, e terminano quasi 
lutti verso la. fine di .-cttemhre; vi sono però delle varietà, che danno 
frullo per tutto ottobre, e ne darebbero anche per tutto novembre , se 
le gelate non venissero ad arrestarle. Queste varietà , che durano tanto 
tempo , non cominciano mai a dar frutto , che verso la fine d'agosto. -r» 
( Nota del sig. Olitisi , dell’ Istituto., di già citato.^ 
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crescono in un terreno asciutto , cbe sopra quelli che cresco- 
no iu un terreno umido ; cosi il gusto dei primi è più sa- 
poriio che quello degli ultimi. L’ epoca di questa maturità 
si può anche accelerare , pungendo i frutti , o facendo delle 
incisioni anulari ai rami , o levando le foglie , o scoprendo 
le radici.' 

La raccolta dei fichi diventa per alcuni distretti della 
Francia meridionale 'importante quanto quella del vino , 
delle olive, ec. La colletta, è lunga, perchè vanno maturan- 
do successivamente. Per coglierli bisogna aspettare , che sia- 
no eccessivamente maturi , anzi alquanto pa&i , tanto per 
mangiarli freschi , quanto per diseccarli. Quelli che si colgo- 
no prima della loro maturità , terminano bensì di maturarsi, 
se vengono conservati , ma nou hanno mai il sapore di quel- 
li , che sono restati sull’ albero. Quest' epoca di maturità com- 
pleta indicata viene in ciascuno dall' ammollirsi , dal fender- 
si , dal restringersi della loro buccia, e da una lagrima zuc- 
cherosa eh’ esce dal loro disco. Il giorno e 1’ ora della col- 
letta , per quelli che devono essere seccati , non è una cir- 
costanza indifferente : bisogna preferire un tempo asciutto , 
e non cominciare se non dopo sparita la rugiada. 

I fichi appena colti si trasportano a casa , ove collocali 
vengono tosto 1’ uno presso all’ altro o sopra tavole , o sopra 
graticci , che si espongono al più gran calore del sole , iti 
un luogo riparato , per poi ricovrarli durante la notte in una 
stanza ben ventilata. Dalla sollecitudine della diseccazione di- 
pende la forma del fico" secco , e la sug conservazione , e per 
favorirla si abbia la cura di rivoltarli frequentemente , e di 
renderli alquanto piatti. Siccome poi tutte le varietà non so- 
no egualmente buone , e non si diseccano egualmente presto, 
così sarebbe da desiderarsi , che fossero separati per varietà, 
onde ottenerne una migliore riuscita , ed evitare un lavoro 
inutile '°. 

La pioggia sopraggiunge alle volte durante la disecca- 
zione dei fichi , ed allora essa diventa difficile , anzi impos- 
sibile , perchè i fichi fermentano , o si putrefanno. Non re- 
sta altro in tal caso, che ricorrere al calore artifiziale deifor- 

io Lo attendere clic il fico cominci ad appassire sull’ albero giova solo 
per quelli che seccar si Vogliono interi ; ma per la maggior parte del 
regno noslro , usandosi di aprirli per metà , cd esporre al sole l’ interna fac- 
cia per accelerarne il prosciugamento , bisogna attenersi solo a raccogliere 
il frutto maturo, correndosi rischio di vederli cadere guasti o già pas- 
sati alla fermentazione acida; conseguenze della temperatura assai elevata, 

* delle rugiade notturne che ne accrescono l'umidità. (Cost.) ( Rota ckl- 

* e dit. napolil. J 



ni ; calore , die per quanto sia ben calcolato , nuoce sempre 
olla qualità del ileo , e diminuisce il suo valore mercantile 
d' un terzo 11 . 

Quando i fichi sono competentemente secchi, alcuni par- 
ticolari li mettono nei sacelli , che lasciano esposti nei gra- 
nai alla corrente dell’ aria. Altri li pigiano nelle casse a stra- 
ti con della paglia lunga , o con delle foglie di lauro ; e que- 
sto secondo metodo è molto migliore del primo 1 *. 

I fichi bianchi secchi sono preferibili in commercio, per- 
chè sono più grati all’ occhio ; questi sono perciò quasi i sufi, 
che si mandano a Parigi o nei paesi esteri , eccettuato il fa- 
raone di Marsiglia. I pavonazzi restano nel paese per l’uso 
dei proprietari ; alcuni di questi sono nondimeno eccellenti. 

10 obbliava di dire , che bisogna con la più gran en- 
tra evitare di mischiare i fichi alterati sull’ albero con quelli 
destinati alla diseccazione , e che durante il corso di quest’o- 
perazione successivamente levare conviene lutti quelli che si 
vanno alterando , e che facilmente si riconoscono dal cangia- 
mento del loio colore. 

La raccolta dei fichi dura ordinariamente per tutto il 
mese di settembre : i suoi prodotti dipendono dalla cura ado- 
perata nelle operazioni” da essa richieste , e soprattutto dalla 
diseccazione. 

II fico ben maturo è gustoso non meno che sano, e nei 
paesi sulla costa del Mediterraneo forma esso il nutrimento 
quasi esclusivo degli abitanti della campagna per un terzo 
dell’ anno. Se ne fa un commercio estesissimo ; nè il ricco 
nè il povero non si sono mai lagnati di tale alimento ,3 $ 

1 1 Ciò non è vero , che nel solo caso quando la disseccazione sia fat- 
ta esclusivamente nc’ forni , o che soverchiamente siano stati in essi i fi- 
chi disseccati ; ma generalmente un leggiero calme di forno si ia sentire 
ai fichi ben prosciugati al sole, e ciò non solo gli, conserva meglio , ma 
concilia loro una fragranza , ed un grado di callosità , clic più sapidi e 
più gustosi li rende al palato. (Cost.) f Noia dell’ edil. napolit. J 

13 Non mai la paglia adoperata si trova fra noi per porla in mezzo 
ai strati di fichi secchi , e schivar se ne deve fuso , perché gl’ imbratta, 
L’ alloro vi si frappone scarsamente ad oggetto solo di comunicare al tic» 
il sito aroma. (Cost.) ( Nota deir edil. lumnlit. J 

1 3 Non bisogna tacere che siccome il fico fresco luhrica il corpo , e 
- riscalda estremamente il ventre , tal che genera sovente negli abitanti dàl- 
ie campagne la diarrea; secco alf opposto il restringe, ed i ragazzi che 
n» son ghiotti vanno soggetti a gastricismi difficili a superarsi. I medici 
ne proibiscono perciò I’ uso tanto de" primi che de’ secondi alle persone 
deboli , o convalescenti di precedenti malattie ; specialmente a coloro che 
Sofferto avessero felibri menandoli ad ostinate recidive. Tali cfletti si ac- 
crescono nel caso d’ immaturità, siccome avverte inseguito l’autore di 
questo articolo. (Cosr.) f Nota de II edil. nafiolit. J 


Digitized by Google 


FIG 


227 


astenersene bisogna però quanti’ è immaturo , mentre svilup- 
pa allora moli’ aria , e gravitando sugli stomachi deboli pro- 
duce le dissenterie 5 e 1’ umore lattiginoso io oltre , che con- 
tiene ancora la sua buccia , corrode le labbra e la lingua , 
e vi fa spuntare delle bolle, ch’eccitano una sensazione do- 
lorosa per vari giorni. Anche secco merita il fico gli stessi 
elogi ; viene spesso adoperato in medicina come dolcificante, 
espettorante e calmante '4 ; riposto viene sulle mense più 
delicate , ma va soggetto ad alterarsi al ritorno del caldo , 
e perciò consumarne conviene la provvista prima del mese 
di maggio, conservandolo sempre in località asciutte e lieti 
ventilate. Va soggetto il fico ad essere divorato dalle lar- 
ve di due specie di tignuole , che in certi anni ne fanno 
stragi considerabili , e queste distruggere non si possono 
che al calore del forno prolungato per molto tempo. 

Come contenenti in abbondanza la materia mucosa e la 
materia zuccherosa , i fichi tanto freschi che secchi , quan- 
do sono pesti in sufficiente quantità d’ acqua , ed aiutati 
dal calore , suscettibili sono di provare lif fermentazione spi- 
ritosa , di dire del vino, dell’aceto, dell’acquavite. Jo non 
so che in Francia adoperali vengano a tale oggetto, ma Tour- . 
nefort dice, che all’ isola di Scio se n’estrae dell’ acquavite. 

In alcune isole dell’ Arcipelago , ed iti alcuni distretti 
dell’ Asia-Minore si coltivano certe varietà di fichi , che go- 
dono la proprietà di caricarsi inimeusamente di frutti, a so- 
lo oggetto di destinare questi ultimi al nutrimento dei be- 
stiami. In Francia dati vengono agli animali soltanto quelli, 
che si trovano alterati o sull’ albero , o nel tempo della di- 
seccazione. Tutte le bestie li amano ; le galline ne sono- 
ghiotte in modo, che difficile talvolta si rende il difen- 
der gli alberi dai loro saccheggi *. 

Nelle parti settentrionali della Francia , ed anche nei 

14 A tal uso cuocer si suole col vino cotto allungato con acqua , e 
mescolato eoa fiori di malva , giugiolc , passi , ed anche talvolta con fio- 
ri di sc ahiosa. Fatta così una decozione , c ridotta a consistenza di giuleb- 
be si ha un ottiino espettorante , usato ne' catarri cronici con molto pro- 
fitto. Jn Sicilia se nc fa maggior uso , mentre fra noi adoperato viene da 
pochi tra le genti di campagna , vergognandosi la classe agiata di far uso 
di rimedi familiari. (Cost.) f Nota dell edit. napnlit. J 

* Si dapno talvolta ì fichi ai cavalli , ai muli , ai bovi per ingras- 
sarli , o per ristabilirli dopo qualche indisposizione; essi ne sono ghioili. 
Destinati sono a tal uso certi piccoli fichi neri al di fuori , bianchi al iti 
dentro, che sono facili a disseccarsi , e che si moltiplicano ogni anno co- 
piosissimi. La loro raccolta è terminata alla fine di settembre. ( Nota del 
sig. Ouvir.» dell’ Istituto. ) 
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contorni di Parigi , i fichi non pervengono quasi mai a 
quel grado di maturità da poter essere paragonati con quel- 
li , che si mangiano a Marsiglia, mentre o vi restano quasi 
insipidi , o passano allo stalo di putrescenza , e perciò 
i dilettanti li rigettano come aborti di natura . Il lusso 
nondimeno li vuol vedere sulla mensa, e tutti i giardini ben 
governati hanno alcuni di questi alberi a tale oggetto. 

Tenuti vengono questi sempre in cespuglio dai quattro 
ai sei piedi d’altezza, o perchè le gelate colpiscono spesso li 
loro rami , o perchè questi rami stessi non portano il loro 
legno alla dovuta maturità nelle annate fredde ed umide, o 
finalmente per la necessità di vestirli di paglia , o di cori- 
carli a terra durante 1’ inverno. 

Sembra , che altre volle si coltivasse maggior quantità 
di fichi nei contorni di Parigi fuori dei giardini : in oggi io 
non conosco più che una dozzina di siti privilegiati , meglio 
riparati cioè degli altri , nelle vigne d’ Argenleuil , ove se 
ne mantenga la coltivazione. Consiste essa colà, nel ritenere 
le loro fronde corte , ben separate , ed il più possibile vici- 
ne al suolo , ad oggetto di renderle partecipi del benefizio 
delle emanazioni calde della terra ,. e del suo calore riflesso 
ad un tempo , e di quello diretto del sole. I coltivatori di 
quella comune adoprano sempre simultaneamente due mezzi 
per guarentire i fichi dalle gelate dell’ inverno: sotterrano 

essi una parte dei rami dei loro alberi , e ne impagliano 
1’ altra ; se 1’ inverno è asciutto e freddo, si assicurano del- 
la conservazione dei rami sotterrati ; se poi l’ inverno c pio- 
voso , perdono questi , ma conservano i rami impagliali: le 
.radici periscono di rado a motivo delle gelate , rigettano 
anzi nuovi steli , quando soggette furono ad un tale ac- 
cidente , e questi nuovi steli datino già frullo nel loro secon- 
do anno. Vi sono degli anni, in cui questi alberi producono 
«na bella rendita ai loro proprietari, giacché ogni fico si 
vende per tre o quattro soldi. 

< La coltivazione dei fichi nei giardini è meno bene inte- 
sa , perchè i ripari dei muri non compensano la differenza 
di posizione dei rami, che vi si lasciano più dritti e più al- 
ti , ,e perciò nei giardini i loro frutti hanno una matu- 
razione più larda e più incerta. Al mese di dicembre questi 
rami s' impagliano in massa , dopo d’ averli legati in fascio, 
e si calzano fino alla metà della loro altezza. Liberati poi 
non sono da tale iuvolto , che quando le gelate non sono 
più da temersi , e liberameli bisogna con precauzione, a poco 
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0 poco cioè , perchè tono allora temibilissimi all' impressione 
del freddo e del sole ,s . 

La potatura dei fichi cosi coltivati va soggetta a qual* 
che difficoltà , eppure non è possibile dispensarsi d' assoggeiiar- 
veli di tempo in tempo , ritenendo però sempre la massima 
di adoperare il taglio con gran parsimonia e cautela. Un' at- 
tenzione, che non si deve mai trascurare, si è quella di non 
tagliare mai i rami a raso il tronco , di lasciar loro sempre un 
1 mozzico più o meno lungo , secondo la loro grossezza ; im- 
perciocché il diametro della loro midolla reuae più facile , 
e lo stravaso del sugo, e l’introduzione d’ un'aria diseccante, 
ciò che fa sempre perire 1’ estremità dei rami tagliati, e fa- 
rebbe perire egualmente la parte laterale d’ uno stelo, ed in 
seguito anche lo stelo intero. 

11 fico coltivato in piena terra nei contorni di Parigi 
non ha mai bisogno d' acqua , avendone anzi ordinariamen- 
te più del bisogno. 

Vi sono dei giardinieri e dei dilettanti , che coltivano 
nei sobborghi di Parigi ’ i fichi nelle casse , per poterli rico- 
vrare nelle araucere , collocarli negli stanzoni sotto le vetria- 
le in inverno ; ma siccome essi non si trovano mai in casse 
d' una grandezza corrispondente al loro bisogno , cosi- danno 
un numero di frutti tanto scarso , che la speculazione della 
loio vendila non regge. Questi arboscelli considerali esser, 
quindi devono come di semplice diletto , e la maniera mi- 
gliore di governarli dev’ esser quella di tenerli bassi , e di 
dar loro una testa regolare, onde poterli collocare j quando 
cominciano ad entrare in maturità i cinque o sei frutti, che 
vengono loro lasciati, sopra un caulerano, sopra un cammi- 
no , o specialmente in mezzo ad una meusa da convito , nel 
tempo che la neve copre le campagne. 

Molti lettori si sorprenderanno di non avermi sentilo 
ancora parlare di quella famosa operazione , descritta da Tour- 
nefort , come usata generalmente in Levante , conosciuta sot- 
to il nome di capritìcazionc , operazione consistente nel col- 
locare sui fichi , ad oggetto di sollecitare la maturazione dei 
loro frulli d'autunno, dei fichi-fiori, ossia fichi di prima- 
vera, nei quali alcuni insetti de! genere Diflolepo (Cynips, 
Fab. ) deposero le loro uova , d’onde esce una quantità di 
giovani diplolepi , che vanno essi pure a deporre le loro uova 
nei fichi d’ autunno , od anzi nei loro semi , e promuovono 
nel loro passaggio la fecondazione di quei semi, accelerando 
per conseguenza la maturazione dei fruiti. 

1 ? Tutto rio resta ben detto per lo stalo clima di Parigi. (CasT.) 
( JSota detf edii. napolil. J 
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Ecco ciò, che Olivier , membro dell’ Istituto , ed autore 
d' un viaggio nell’ impero Ottomano ita pubblicato sopra 
tale argomento. 

« Quest’operazione, della quale parecchi autori antichi, 
ed anche alcuoi moderni hanno parlato con ammirazione , 
nel mio lungo soggiorno all’ isole dell’ Arcipelago , riguardata 
da me non venne , che come un tributo pagato dall’ uomo 
all’ignoranza ed al pregiudizio. Di fatto, in malte contrade 
del Levante la caprifica tiene non è conosciuta ; adoperala 
non viene in Francia, nè in Italia, nè in Ispagna : trascu- 
rarla si suole anche da qualche tempo in alcune delle stesse 
isole dell' Arcipelago , ove praticala era altre volle , e non- 
dimeno da per tutto si ottengono fichi buoni da man- 
giarsi . Quaud' anche questa operazione fosse necessaria , 
sia che la fecondazione dovesse operarsi col mezzo della 
polvere seminale , la quale non potesse diffondersi ed in- 
trodursi che per lo solo occhio del fico , sia che la na- 
tura servirsi volesse per trasmetterlo da un fico all’ altro di 
un piccolo cynips , come si credeva generalmente ; ognuno 
ben vede , che questi primi fichi-fiori fecondale non potreb- 
bero nel tempo stesso quelli , che perventi sono ad una cer- 
ta grossezza , e quelli che appariscono appena , o uon appa- 
riscono ancora, e elle si maturano due mesi dopo degli altri. 

« Abbandoniamo tulio il hiaraviglioso della caprificazio- 
ne , e riconosciamola, sulle tracce dell’ osservazione , come 
inutile , poiché ogni fico contiene alcuni fiori maschi verso 
il suo occhio , capaci di fecondare tutti i fiori femmine del- 
]’ interno, e poiché questo frutto d’altronde può crescere, 
maturarsi , e diventare eccellente al gusto , anche nel caso 
che i suoi semi non siano fecondi ». Vcgg. ?iuovo Dizionario di 
Storia naturale , articolo Caprificaziosb. 

A questo eccellente passaggio io aggiungerò , che le lar- 
ve dei diplolepi , mangiando 1’ interno delle semenze dei fi- 
chi , non accelerano la maturila di quei fichi , che nel modo 
stesso , come le larve della pirale del melo accelerano la ma- 
turità delle mele in Francia. lì chi vorrà mai suggerire di 
rendere tutte le mele bucate , per lo vantaggio di mangiarle 
quindici giorni prima ? 

Il sig. Bernard , nella sua memoria sul fico , manifesta 
precisamente la stessa opinione , e con I’ appoggio d’ osserva- 
zioni prova , che i fichi caprificati sono inferiori agli altri. 

Praticare si suole generalmente in Egitto sul frutto ‘del 
fico sicomoro, in tempo della maggiore attività del sugo , 
un’ operazione , che tentar si potrebbe anche sul frullo del 
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nostro fico , « che si combina con i principi i dulia capriGoa- 
zione. Quando questi' frutti arrivano ad uu terzo della loro 
grossezza, vi si pratica un taglio circolare all’estremità con 
la punta d' un coltello, in modo di levarne tutti gli stami, che 
non hanno allora per anco sparso la loro polvere fecondante. 
La piaga si ricopre del proprio sugo , ed i fruiti cosi trattali 
si maturano nella meta del tempo degli altri , senza nulla 
perdere nè del loro volume , uè del loro sapore. 

Due sono le specie d’ insetti , che portano molto dan- 
no al fico : l’uno è una specie di cocciniglia , e l'altro il 
chermes detto del fico. Tulli e due , ma specialmente il pri- 
mo , detto volgarmente il pidocchio , smungono i rami del 
loro sugo , non lasciano ingrossare il frutto , fanno cascare le 
foglie , e pei fino perire talvolta anche il tronco , tanto grande 
è la lora abbondanza. Della massima importanza si c dunque 
il distruggerli. Il solo mezzo veramente buono , fra le mi- 
gliaia che ne sono stati raccomandati , consiste nello stiac- 
ciarli , stroGnnndo aspramente ■ rami, che ne offrono, con 
una tela grossa , o con un pezzo di legno tagliente , nei pri- 
mi mesi di primavera. Una donna alquanto esercitata può cosi 
ripulire quattro alberi al giorno ; è necessario però , che que- 
sta operazione sia fatta bene, mentre poche fémmine di tali 
inselli, lasciate sopra un piede, bastano per coprimelo in- 
tieramente in autunno. Vedi i vocaboli Ciiirmes e Coccini- 
glia. I rimedi da usarsi , per riparare i danni causati dai 
chermes , sono eguali a quelli indicati suporiormeuie per ri- 
parare i danni della siccità e del gelo. 

11 leg no del Geo è assai tenero ; gli arleGci quindi che > 
lavorano in ferro lo preferiscono per ricevere lo smeriglio e 
l'olio da essi adoperati per ripulire li loro lavori. Il suo 
alburno è bianco , ed il suo cuore giallastro. Perde mollo 
nella diseccazione , ed acquista allora una forza ed una ela- 
sticità tale , che con i suoi tronchi più grossi fabbricare si 
possono delle viti per gli strettoi. Il calore da esso dato , 
quando arde, è poco intenso, ma il suo carbone, si consuma 
lentamente. 

L’ umore latteo del Geo è acre e caustico : fa nascere 
delle pustole sulla pelle , e serve a distruggere i bitorzoli. Si 
potrebbe ant+s adoperarlo per fare rappigliare il latte , se nou 
gli comunicasse un cattivo sapore ,6 . (11.) 

FICO. Medicina veterinària. Questa è lina specie di 

16 Inspessito al fuoco od al sole tende, i assai viscliioso e tenace ; e spal- 
mar se ne sogliono delle bacchette per servirsene nell’ ucccllare.(Co«T.)('.iV»- 
t « liuti' edii. napulit. ) 


Digitateci by Google 


FIC 


a3 a 

ulcera , proveniente da una percossa , che il cavallo da a se 
medesimo all' estremila della pastoia , od in mozzo di essa , 
passeggiando o trottando. 

Questo male si tratta come la percossa semplice. Vedi 
Percossa. 

FICO UMORALE. Medicina veterinaria. Questo na- 
sce per lo più da causa interna , ed è infinitamente più pe- 
ricoloso del primo: situato esso è, come l’altra, sul d’o- 
vanti della pastoia, direttamente al di sopra della corona. Si 
manifesta con una specie di scabbia del diametro d’ un pol- 
lice circa , il pelo cade , e la materia , che ne scola , è pu- 
tente al massimo grado , ed è alle volte acre e corrosiva 
talmente, che separa l’unghia , e provoca la caduta del- 
l’unghia o dello zoccolo. Vedi l’articolo Zoccolo. Ciò de- 
ve far quindi conoscere quanto importi il rimediar pronta- 
mente ad un tal male. 

Vi si riesce facilmente col metodo seguente : comincia- 
re si deve con i rimedi generali , e non coll’ applicazione dei 
topici diseccativi, sul principio nocivi piuttosto che salutari; 
praticare bisogna quindi un salasso alla vena del collo, dare 
all'animale dei cn'stei emollienti per tre giorni , e delle lo- 
zioni della stessa natura, onde disporlo al beveraggio purga- 
tivo , che gli sara amministrato nel quarto giorno dopo il 
salasso nella mattina a digiuno ; beveraggio in cui non si tra- 
scurerà di far entrare V aquila alba od il mercurio dolce. 
Secondo i progressi del male si replicherà il beveraggio pur- 
gativo , che verri» sempre preceduto da molti cristei emol- 
lienti , e da bibite della stessa natura , tanto più necessarie 
in tal circostanza perchè prevengono i pondi e le coliche 
pericolose, occasionate quasi sempre dalle sostanze purgative 
nel cavallo ed in altri animali della stessa specie. L’animale, 
dopo essersi purgato a sufficienza , verrà messo all’ uso dello 
zafferano marziale, altrimenti detto crocus mctallorum , alla do- 
se d’ un’ oncia per giorno , data ogni mattina in una giumel- 
la di crusca, alla quale si aggiungeranno da principio qua- 
ranta grani d’ etiope minerale , aumentandoli ogni giorno 
di dieci grani fiuo alla dose di cento; si continuerà l’uso 
del crocus e dell’ etiope , alla dose medesima di cento gra- 
ni , per sette otto giorni più o meno , secondò gli effetti di 
questi medicamenti, effetti facili a riconoscersi esaminando 
le parti , sopra le quali il male ha stabilito la sua sede: an- 
che la tisana di legni sudorifici diventa in casi tali d’un 
gran soccorso ; a tale oggetto si fa bollire della salsapariglia, 
dello smilace , del sassofrasso , del guaiaco a dosi eguali, va- 
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le a dire tre once per ciascuno di questi ingredienti in 
quattro pirle circa d’ acqua comune , fiuo alla riduzione del- 
la metà ; allora questa decozione si passa , vi si aggiungono 
due once di crocus metallorum , si rimesta ed agita il lutto , 
si bagna la crusca data ogni mattina all’ auiuiaie con una fo- 
glietta di questa tisana , che dev’ essere carica più o meno, 
in proporzione al bisogno ed allo stato dell' animale amma- 
lato. Se mai , come può accadere , I’ animale si rifiutasse di 
prendere questo alimento così bagnato , dargli converrà la ti- 
sana col corno. 

Riguardo poi ai rimedi esterni il veterinario non deve 
mai tentarne 1' uso , se non quando il cavallo è stalo ba- 
stantemeule purgato , e dopo d’essere stato mantenuto per 
alcuni giorni nel trattamento ora indicato. Ben di rado i sin- 
tomi continuano a mostrarsi gli stessi dopo 1’ amministrazio- 
ne dei rimedi interni; l’ infiammazione cessa, la parte si 
disecca da se stessa , e non si tratta allora , che di lavare 
la piaga col vino caldo , di mantenerla ben netta , senza 
bisogno di ricorrere ad ernpiastri ed unguenti. Si osserva tal- 
volta al sito della piaga un piccolo flusso , ed in tal circo- 
stanza non si tratta che di sostituire alle lozioni del vino 
quelle dell' acquavite e sapone ; che se’ il flusso continua 
ancora abbondantemente, lavare converrà la parte con l’a- 
cqua, in cui. si sarà latto bollire della copparosa bianca e 
dell'allume, ovvero con l’acqua di calce di seconda infusione; 
si finirà poi la cura col purgare l’animale , il quale arriverà 
alla perfetta sua guarigione senza il soccorso di quella folla di 
ricette e d'acque, d’ ernpiastri e d’unguenti, tanto inutil- 
mente adoperali da certi marescalchi di città , e quasi da 
tutti quelli della campagna. (R.) 

F1ENAROLA , Poa. Genere di piante della triandria 
digtnia , e della famiglia delle gramiuee, che contiene più 
di ottanta specie, la maggior parte delle quali è propria al- 
}’ Europa , e somministra un foraggio eccellente per gli ani- 
mali domestici. 

Le fienarole più comuni , e più utili per conseguenza 
a conoscersi sono : 

La Fienarola dei prati, Poa pralensis , Lin., che ha 
le radici vivaci ; gli steli dritti , cilindrici , alti due piedi ; 
le foglie strette , lisce ; i fiori disposti all’ estremità degli 
steli in pannicoli flosci , composti di spighette a cinque fiori 
lisci. Cresce questa in Europa nei prati , nei pascoli , lun- 
go le vie , ec., e fiorisce alla metà della primavera. Essa 
c una delle gramiuee più coniuui nei terreni grassi cd unii* 
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di , ed una delle migliori per lo nutrimento dei bestiami, che 
la ricercano lutti , e specialmente le vacche ed i cavalli. II 
fieno , in cui essa domina , è chiamato fieno fino , e si ven- 
de sempre più caro; un buon agronomo deve dunque molti- 
plicarla quanto più gli è possibile ne’ suoi prati , quando so- 
no di fondo buono , vale a dire nè troppo asciutti , nè trop- 
po acquatici , e lo potrà facilmente , quando voglia farne rac- 
cogliere il seme con la mano nei luoghi a ciò riservati in 
lempo della falciatura , e spargerlo poi separatamente. Ned 
secoud’ anno da tredici litri di semenza egli ne ritrarrà da 170, 
ciò che gli porgerà il mezzo o di migliorare i suoi prati , o 
di seminameli per intiero , come molti far sogliono in In- 
ghilterra. Io non voglio già qui decidermi fra i due metodi, 
perchè i prati d'una specie sola di granduca vanno soggetti 
a certi inconvenienti , che ricordati verranno al loro articolo. 

Questa pianta medesima forma anche praticelli ame- 
nissimi nei giardini ; ma quando è sola , non arricchisce ba- 
stantemente il terreno , perchè le sue foglie non sono diva- 
ricate : mescolarla quindi conviene con il Loglio^ perenne 
( ra y g r <*“ degl’ Inglesi). Ha questo miscuglio in oltre il 
vantaggio di durare più lungo tempo , che quando una sola 
si trova di queste graminee , nè fa gran divario , perchè 'quasi 
simili sono fra loro la larghezza ed il colore delle foglie. 

Resta da desiderarsi , che i coltivatori rivolgano la loro 
attenzione sopra questa pianta , abbandonata 'finora in tutte 
le praterie al governo della uaiara. 

La Fienarola a foglie strette, Poa angusti/ olia, Lin., 
si trova ue’prati asciutti. Molti botanici la riguardano come 
una varietà della precedente : non ha che quattro fiori ad 
ogni spighetta , e questi fiori sono pelosi. Ciò che dissi della 
precedente s’applica anche a questa in gran parte; ma siccome 
dà una quantità di foraggio mollo minore, cosà la sua colti- 
vazione si rende meno importante. Lo stesso si dica della Fie- 
narolà triviale, Poa trivialis , Lin., che cresce nei pascoli 
umidi , e che ha tre soli fiori alle spighette. 

La Fienarola annua, iPoa annua, Lin., ha le radici an- 
nue; gli steli compressi obliqui , alti da cinque in sei polli- 
ci ; le foglie corte e larghe ; le spighette disposte in panni- 
colo diffuso, aperto, dritto, che contiene per lo più quat- 
tro fiori. Questa si trova sulle vie , per gli stradoni , nei 
cortili , in lutti i luoghi grassi e freschi , ove la terra è nuda, 
e soprattutto più comune che mai nei luoghi più frequenta- 
ti , nell’ interno delle città e dei villaggi. I cesti che forma, 
sono ordinariamente assai vasti ; diventa spesso la dispera- 
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«ione dei coltivatori , perchè infesta i viali dei giardini , i 
cortili delle case , e pare anzi che si Risolti plichi tanto più , 
quanto più si cerca distruggerla . Si distingue specialmen- 
te la sua gran disposizione di riprodursi nei cortili selciati a 
calce ed a cemento , che si devono ripulire due o tre volte 
all’ anuo , se non si vuole averli coperti d’ erbe quanto un 
prato 5 quanto più viene calpestata , purché non lo sia con- 
tinuatamente , tanto più mostra di prendere vigore. Fiorisce 
per tutta P' estate , ed i suoi seini sussistono nella terra sen- 
za germinare per vari anni consecutivi , quando vi restano 
sepolti troppo profondamente. Tutti i bestiami P amano con 
tanta passione , che se fosse più alta, sarebbe il foraggio an- 
nuo più importante da coltivarsi. Diventa assai preziosa per 
vestire le parti nude dei giardini , perchè lia un getto solle- 
cito , e spande le sue foglie sulla terra come quelle del lo- 
glio vivace, dal quale differisce nondimeno per lo suo colo- 
re verde assai più chiaro. 

La Fiekarola d’ Abissini*, Poa abyssinica, Ait., ha le 
radici annue ; gli steli fragili, nodosi , frondosi , coricati alla 
loro base 5 il pannicolo capillare , pendente, floscio , e com- 
posto di spighette lineari di quattro foglie. Originaria è que- 
sta dell’ Abissinia , ove si suole coltivarla per lo suo seme, 
che mal grado la sua piccolezza- viene mangiato sotto il no- 
me di teff. Io la cito, perchè la rapidità del suo’ crescere 
può renderla nelle parti nostre meridionali , come nel suo 
paese nativo , d’ un’ importanza di primo grado in agricoltu- 
ra. Il prodotto d’ una semina può essere mangiato dopo qua- 
ranta giorni , e 6Ì possono fare tre di queste 'Semine in un 
anno , quando la stagione è favorevole ; e siccome coltivata 
Viene al giardino del Museo di Storia naturale in Parigi, cosi 
ogni anno potrà, chi vuole , procurarsene- il seme , chieden- 
dolo in tempo al professore Thouin. 

La FienArola acquatica, Poa acquatica , Lin., ha le ra- 
dici vivaci ; gli steli cilindrici , alti cinque 0 sei linee • i pan- 
nicoli' grandi , diffusi , pendenti , composti di spighette stria- 
te con cinque o spi fiori per ciascheduna. Questa si trova iti 
tutte le acque poco profonde e pure , sull’orlo degli stagni, 
dei fiumi, dei ruscelli , delle palmi* , ec., ed è una pianta 
d’ aspetto avvenente , che può contribuire ad abbellire i la- 
ghi dei gijrdini paesisti. I bestiami la ricercano , quando è 
giovine, ma la sdegnano dopo la sua fioritura , e più anco- 
ra dopo diseccata. Si può coltivarla con vantaggio , soprat- 
tutto nelle acque di sorgente , clic avendo una temperatura 
più aita favoriscono la vegetazione di quelle piante che vi 


crescono ad un’ epoca, quando le brine le impediscono di svi- 
lupparsi altrove, lo conosco un basso fondo , cosi formato da 
una sorgente , che alla fine dell’ inverno è lutto coperto di 
questa pianta, e che è stato d’uopo circondare con una bar- 
riera , perchè ogni anno a quell' epoca affogato vi si trovava 
qualche bue o qualche vacca. Nell’ isola d’ Eley , in Inghil- 
terra , se ne (ormano delle praterié, Quand’ anche trarre non 
si potesse partito da questa pÀ.nia per 1’ alimento dei bestia- 
mi , coltivarla dovrebbesj nondimeno , perchè nulla di più 
utile può essere sostituito rei luoghi , che le convengono, e 
perchè somministra una grande abbondanza di fogliame , allo 
a lare una lettiera di una natura eccellente. Si può anche 
tagliarla sempre due volte in p -ima vera per foraggio verde,- 
ed una volta alla fine dell’ ertale per que 4 -,.' ult'mo o .'getto. 
Moltiplicala v ; ene assai facilmente dai tuoi semi , quando di- 
fendere si possono dagli uccelli , che ne sono gh : oUÌss iri (ciò 
che indica la possibilità di farne uso per alimen’o de 1 !’ uo- 
mo, o dei voi. tifi ) , o dalla seperaziore delle radici. Collo- 
carla si deve specialmente sempre in luoghi bassi , soggetti 
alle inondazioni , ed ove 1’ acqua sogq'oroa per qaa'cbe tem- 
po , perchè poche altre piante alzano più rapidamente il terre- 
no, sia con la dis razione delle sue iad : c', delle tue foglie, 
e dei suoi steli , sia ritenendo le terre o le sabbie, che pos- 
sono essere portate via dulie acque : concoffe essa anche po- 
tentemente in certi luoghi alla formazione delia torba. 

La F iena noi. A compressa, Poa compressa y Lin., che ha 
lo stelo piallo, e la FienaROLA bulbosa, che ha la radice 
globosa , crescono sui vecchi muri , sui macigni , ed altri 
luoghi asciti Lt i ed aridi , ed anzi vi sono bastantemente co- 
muni. Lo stesso si dica della Fienarola a cresta , Poa cri- 
stata, 'Lin., che forma dei cesti assai fitti nei luoghi sabbiosi; 
ma i bestiami non ricercano quesLe due ull'me specie. (Th.) 

FIENO* Dato viene questo nome generalmente ali’ er- 
ba falciata e seccata , destinata per nuli' amento ai bestiami 
sia durante 1’ inverno , sia nei iuogh ' , ove o non si possono 
lasciarli pascolare , o dar loro non puossi 1’ erba fresca nel- 
la scuderia. In alcuni paesi nondimeno adoperare si suole il 
vocabolo fieno per le sole erbe delle praterie naturali , 
dando quello di Foraggio ai risultati del taglio e disecca- 
meli to delle praterie artifiziali. 

Siccome al vocabolo Prato si tratterà di tutte le ope- 
razioni domandate da questo genere di proprietà , cosi ne- 
cessario non trovo di qui diffondermi sulla maniera di taglia- 
re , diseccare , conservare il fieno. „ , 
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Quando ì prati sono falciati conformemente ai principi;, 
vale a dire durante la loro fioritura , e l’erba si trova di- 
seccata competentemente , il fieno diventa un nutrimento 
migliore dell’erba fresca , perchè nutre di più sotto un mi- 
nor volume , ed indebolisce meno i cavalli adoperati a fati- 
cosi lavori. Vedi il vocabolo Nutrimento dei bestiami (B). 

FIENO BRUNO. Tliaer c’insegna, che in Germania 
si prepara un fieno , al quale si dà questo nome , e che in 
alcuni distretti si suole preferirlo al fieno verde, il solo asi- 
tato in Francia. Vedi i vocaboli Furto, e Prateria. 

Per fare il fieno bruno , non si deve spargere intiera- 
mente l’erba falciata, ma lasciarla si deve a mucchi; poi 
metterla in piccole biche , finalmente in biche grandi , ed 
Svi pigiarla fortemente. L’ acqua di vegetazione reagisce , la 
massa si riscalda , diventa nera, simile ad una gleba di tor- 
ba , questa è l’espressione di Thaer. Quando si tratta di 
adoprar questo fieno , si suole tagliarlo o con un gran col- 
tello u o con un'accetta, o con una vanga. 

È ben evidente , che questo fieno dev’ esser alterato , 
e meno nutritivo del fieno verde, ciò che riconosciuto viene 
dallo stesso professore sopra citato ; ma questa ragione non 
può capacitare coloro , che hanno 1’ uso di farlo servire di 
nutrimento ai loro bestiami. 

Io ho veduto auche in Francia dei fieni bruni , ma essi 
■erano il risultato d’una cattiva stagione o d’ una cattiva ma- 
nutenzione , ed il loro valore era decaduto in modo da non 
interessare i proprielarii a renderli vo'onlariamentc tali. (R). 

FILA. Si dice degli alberi , de'le piante , ed anche di 
tutte le cose-, che disposte si trovano in linea retta. 

Utilissimo si rende il piantare gli alberi , ed anche di 
seminare le piante , tanto vivaci che annue , in file , per- 
chè cosi più egualmente godere si fanno del , benefizio della 
aria e della luce. 

Quanto più distanti sono fra loro le file , tanto più ne 
approfittano gli alberi dei verzieri , delle piantonaie , dei 
viali , ec. ; siccome però è altrettanto necessario, che si 
riparino reciprocamente , cosi collocarli noti si devono che 
ad una distanza proporzionata. (B.) (Art. del tupplim.) 

FILA ( COLTIVAZIONE A ). In ogni tempo si eb- 
be l’uso di spargere nei giardini certe semenze fine a file ; 
ma non e insorta che in questi ultimi tempi l’ idea di poter 
trarre un vantaggio da una semina consimile anche nei cam- 
pi. Gli scrittori inglesi non cessano in oggi di vantare i suc- 
cessi ottenuti col mezza-delia coltivazioue a file, per cui io 
dispensarmi non posso di qui parlarne. 
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Io credo , che il primo a provocare la coltivazione a 
file sia stalo Tuli , uomo pieno d’ entusiasmo e eli parados- 
si , ma buon osservatore , ed alle di cui opere non si rende 
convenevole giustizia . ■ Consiste essa nello spargere i semi 
dei cereali , dei foraggi , ed altri in linee parallele più o 
meno larghe , più o meno separate , di modo che vi è per 
lo meno altrettanto e ben sovente anche più di terreno vuo- 
to , che di terreno pieno. La distanza fra le linee dipende 
dall’oggetto della coltivazione ( le piante grandi esigono di 
trovarsi in una rispettiva distanza maggiore delle piccole ^ ; 
tale dev’ ella essere però da poter lanciare passare tra le file 
un cavallo, vale a dire di due o tre piedi. 

Ogni pianta , che liberamente gode dell’ influenza della 
luce, dell’aria, e della terra , che può estendere le sue ra- 
dici , deve crescere necessariamente cou rapidità maggiore , 
alzarsi di più , dare fruiti in maggior numero , più bel- 
li , e migliori , di quella che soffocata resta e privata del suo 
nutrimento da cento altre piante vicine. 

Ogni terreno frequentemente rivoltato assorbe più facil- 
mente e più abbondantemente 1’ aria atmosferica , e si ap- 
propria per conseguenza una porzione maggiore dei suoi 
elementi. 

Ogni terreno , che impedito viene di nutrire delle pian- 
ge , conserva non solo tutto il terriccio solubile, che con- 
tiene , ma ne acquista anche probabilmente in una propor- 
zione maggiore , che acquistato non avrebbe , se si fosse 
permesso che lo consumasse. 

La teorica della coltivazione a file riposa sopra questi 
tre principii. Questa coltivazione è dunque evidentemente 
buona rispettivamente ai prodotti , ed al miglioramento del- 
la terra; essa lo diventa ancora di più , perchè permette di 
fare le intraversalure d’ estate col mezzo della Vanga, da. 
tiro , della Basta da tiro , dell’ Aratro con due orecchio- 
hi , chiamato Coltivatore ( vedi questi vocaboli ) , per- 
che procura cioè una considerabile economia di tempo e di 
mano d’ opera. 

Resta dunque da calcolarsi , se 1’ aumenio di raccolta 
nella parte piena compensa la mancanza di raccolta nella 
parte vota , facendo entrare l’economia delle intraversatu- 
re coll’ aratro come elemento nel calcolo,; ed in questo 
sembia che vi sia in Inghilterra della discrepanza nelle 
opinioni. 

Malgrado tutto ciò che si è detto , questa discrepanza 
non deve sorprendere , quando si considera la gran varietà 
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dei terreni e delle piante , come Anche delle circostanze at- 
mosferiche ; varietà tale , che rende impossibile ( adottando 
il principio in tutto il suo rigore ) il poter intraprendere 
in agricoltura delle esperienze veramente paragonabili. 

lo vedo prima di tutto , che i cereali , i quali dan- 
no poca ombra , quando hanno passato la fioritura , non 
vivono quasi più d' altro , che delle loro foglie ] devouo quin- 
di guadagnar poco dall’ essere seminali a file. 

Vedo in seguilo, che le rape, i navoni, le bielo'e , 
ec. che non s’ alzano dal terreuo , hanno egualmente poco 
bisogno di questa coltivazione , quantunque questa specie di 
piante viva più delle sue foglie che delle sue radici. 

lu questi due casi dunque i vantaggi delle semine a file 
si riducono unicamente all’ economia delle intraversalure coti 
1’ aratro , ed alla migliore preparazione del terreno per le rac- 
colte susseguenti. 

Ma quando si vanno considerando quelle piante , che si 
alzano molto , e danno per cousegueuza molta ombra , quel- 
le piante che per la grandezza e natura polposa delle loro 
foglie consumano inoli’ aria , come sono i cavoli , il colza , 
il pomo di terra, i piselli , i fagioli, 1’ erba-medica , ec. , 
«possibile facilmente avvedersi quanto vantaggiosa esser deb- 
ba per esse l’ influenza della coltivazione a file. 

La coltivazione a file dev’ essere più fruttifera nei ter- 
reni e nelle annate umide , che nei terreni e nelle annate 
asciutte , perchè favorisce quell’ evaporazione , che in circo- 
stanze tali diventa un vantaggio. Permette essa allora d’al- 
tronde di trasformare sempre una rivoltatura piana in una 
rivoltatura a porche , perchè basterà a tale oggetto lo spro- 
fondare la fila o le file dello spazio vóto. 

Tre Sono le principali maniere di seiniuare a file. 

Si semina a mano nei solchi ; o si semina con un 
Seminatoio ( vedi questo vocabolo )• o si semina a volo 
e con un aratro a doppio orecchione ed a zoccolo piatto 
assai largo , rigettando sopra due linee tutta la semenza in- 
contrata sullo spazio , che si vuol lasciare vóto. 

Quando le arature anteriori sono state ben fatte , e la 
superficie della terra si trova alquanto battuta, quest’ ulti- 
mo mezzo diventa il più semplice ed il più esatto , ina do- 
manda un aratro apposito. 

Per quanto importante esser possa questo argomento..* 
io non mi diffonderò ulteriormente sopra ciò , che lo riguar- 
da , lasciando ai coltivatori la cura di fare 1’ applicazione 
delle basi da me posale. 
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Nel Médoc , ed in alcuni altri pochi distretti si coltiva 
la vite a file , dandole - le opportune rivoltature coll’ aratro. 
Sarebbe da desiderare , che que:ta pratica si propagasse in 
tutti i paesi , ove piantare si sogliono le viti nelle pianure , 
o sopra le colline poco- inclinale. Vedi l’articolo "Vite. (B). 

. FILAMEMTOSO. Si dice dei frutti , che sembran ave- 
re nel loro interno dei fili , che sotto il dente non si spez- 
zano e non si sciolgono. Vedi ’l vocabolo Frutto. 

FILANDRE. Medicina veterinaria. Si chiamano così 
quelle punte di carne morta , che avanzano in una piaga , 
e che mantenute dall’umidità si oppongono alla riunione ed 
alla cicatrizzazione. Vedi il voc..bolo Pisga. 

Quando queste punte di carne morta s’indurano , e s’in- 
calliscono , o quando una mater'a indurata e congelata , sia 
per un sangue stravasato coagulato e diseccato , sia per 
grasso o parti lendinose l’quefatte , vi sta ad esse rappresa $ 
la filandra impropriamente nominata allor viene osso del 
grasso. 

Se la suppurazione non porta via seco le filandre , le- 
vate esser devono col gammautte: vi si applicano quindi 

dei piccoli pimacciuoli inzuppati nella tintura d’ aloe , e si ri- 
copre la piaga con stuelli carichi di digestivo. Vedi il voca- 
bolo Ulcera. (B). 

FILANTO, Philanthus. Genere d’insetti dell’ordine 
degli eminopteri , vicinissimo alle Vespe ( vedi questo voca-' 
bolo ) , una delle specie del quale , la vespa ad anelli bor- 
dali di giallo , di Geoflroy , è uno dei nemici dei coltiva- 
tori , perchè alimenta le sue proli coll’ A pe domestica. Ve- 
di questo vocabolo. 

La femmina di questa specie scava nei terreni leggeri 
ed in declivio dei buchi profondi quasi un piede , nei quali 
essa seppellisce almeno sei api per ciascun buco ,.dopo di 
averle punte col suo aculeo , per farle morire per metà, ciò 
die deve dar luogo a perdite importatiti , quando quei bu- 
chi sono moltiplicati. 

11 solo mezzo di difesa , che mi suggerisce la mia co- 
noscenza dei costumi dei filanti , è quello di aspettare le 
femmine dalle ore nove mattutine al mezzo giorno in tempo 
della loro deposizione , che succede in marzo , nei luoghi 
ov’’esse hanno 1’ abitudine ,di scavare i loro buchi, e di pren- 
derle con una specie di sacco di tela , tenuto aperto col 
mezzo d’ un cerchio di filo di ferro, ed assicurato ad un 
certo bastone. . 

Per mio conto io sarei sipdro di ridurre in pochi gior- 
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ni il numero di questi insetti ( die depongono ogni anno 
nello stesso luogo ) al seguo di rendere le loro stragi insen- 
sibili. (B.) ( Art. del supplirli. ) 

FILARIA , PhìUyraea. Genere di piante della diandria 
inonoginia , e della famiglia delle gelsominee , che contiene 
tre specie , originarie delle parti meridionali dell’ Europa , 
ove adoperale vengono frequentemente per fate delle, siepi , 
e che molte coltivate sono nei giardini del clima di Parigi, 
perchè formano cespugli di gratissimo aspetto , e perchè ver- 
di si conservano in tempo d’ inverno. , 

La Filaria a fogli k larghi-:, Phillyraea lalifolin, Li ric- 
che ha le foglie ovali, bislunghe, quasi a cuore, e dentate 
a sega. Nel resto rassomiglia alla seguente. Le varietà , che 
essa offre , sono a dent i oleusi , a denti spinosi , ed « fo- 
glie oblique. 

La Filaria a foglie medie, Phillyraea media , Lin. , 
è un arboscello alto da dodici' in quindici piedi, di cui la 
scorza è grigia; le fronde dritte; le foglie opposte , lanceo- 
late , d’ un verde assai carico e brillante ; i fiori biancastri, 
assai piccoli, disposti iu piccoli mazzetti nelle ascelle delle 
foglie; i frutti neri nella loro maturità, e del diametro di 
mia linea o poco più. Presenta questa parecchie varietà , 
delle quali le più osservabili sono a foglie di ligustro , a ra- 
mi pendenti , a foglie olivo , a Joglie screziate , a foglie 
orlale di bianco o di giallo. 

La Filaria a foglie stbette , PhiUyraea angustfolia, 
Lin. , ha le foglie capillari , lanceolate, simile nel resto al- 
la precedente per la disposizione delle sue patii. Presenta 
questa Ire varietà , cioè : a foglie lanceolate c rami dritti , 
a foglie di ranierino , e frondosa. 

Queste filarie , e le loro varietà non sono rare nelle 
parti meridionali della Francia , ove adoperate vengono , 
come si disse , per formare delle siepi , che sarebbero buone 
se fosse possibile di tenerle sempre ben guarnite. L’ ultima 
varietà della specie a foglie strette propria si rende princi- 
palmente a tal uso, perchè le sue fronde s’ incurvano’ e si 
intrecciano in modo , da non lasciare un vacuo capace di 
dar passaggio ad una gallina. Il loro legno adoperalo non 
è che per lo foco , quantunque sia giallo e piuttosto duro , 
perchè dt rado se ne trovano dei pezzi più grossi d’uri braccio. 

Le numerose loro varietà provengono unicamente dallà 
natura del terreno, e dal clima. Io non ne vidi forse due 
piedi perfettamente simili in Ispagna ed in Italia , ove sono 
assai comuni sul declivio delle montagne ad esposizioni «sciut- 
Vol. XI. >6 



FIL 


a4 2 

te e calde. Anche una semina fitta nel clima di Parigi ne 
su m m ini stia sempre varietà dilTercnii , benché f^tle sullo 
stesso terreno , e con semi colti sullo stesso albero. 

Le filarie , die dai giardinieri confuse vengono con gli 
alaterni , non si adopratio fia noi , che per ornamento dei 
giardini paesisti, desistono esse benissimo agl" inverni ordi- 
narii , ma agl’ inverni rigidi periscono quasi sempre. Muo- 
iono ordinatiauiente però soltanto i loro steli ; e le radici , 
qualora tagliati siano gli steli a raso terra , rimettono con 
tanto vigore , che nel -.(‘cond’ anno più sensibile non resta 
la fatta perdita. Questo effetto delle gelate sopra le filarie fa 
sì, ch’esse comuni tanto non sono nei giardini , cofne da. 
desiderare sarebbe che lo fossero. Preservare si possono ben- 
sì impagliandole nell' inverno , ma i giardinieri si stancano 
d’ una tal servitù , specialmente quando ne hanno molti pie- 
di della stessa specie. Un’ osservazione costante prova, die 
le filarie esposte a tramontana si congelano più di rado , 
che quelle esposte a mezzogiorno. 

Nei giardini paesisti collocare si sogliono le filarie alla 
seconda o terza fila dei macchioni , ovvero in cespugli iso- 
lati in mezzo ai piccoli praticelli , ovvero sotto un muro , 
di cui si vuol nascondere la vista, ec. Da per tutiq forma- 
no un bellissimo effetto, specialmente nell’ inverno , quando 
la natura , ad -eccezione di un piccolo numero d’alberi e 
d'arbusti, fra i quali questo tiene il primo' posto, spo-. 
glia si mostra di verdura. Fioriscono esse alla fin.e di pri- 
mavera $ i loro fiori hanno poca avvenenza , ma esalano uu 
blando gratissimo odore ; anche i loro frutti contribuiscono 
ad ornarli. Ben di rado fruttificano però nel clima di Pa- 
rigi , per quanto copiosi ne siano i loro fiori , per cui pro- 
curarsi bisogna ogni anno dei semi dalle parli meridionali 
della Francia, se moltiplicare si vogliono con questo mez- 
zo. Del resto , siccome questi semi restano due anni in ter- 
ra prima di spuntare , ed i loro piantoni stentano mollo a 
crescere , così preferire si suòle la riproduzione per mar- 
gotti , i quali , fatti in aiitnnuo , prendono radice nel se- 
oond’ attuo , e danno nel terzo piedi buoni da collocar- 
si 'al posto. 

La semina delle filarie si può fare o in piena terra ir» 
uu terreno leggero ad un’ esposizione calda , ovvero in ter-' 
ritte sopra letamiere sotto vetriata . Quest’ nltimo mezzo de- 
v’ essere preferito quando si può adoperarlo , perchè fa 
guadagnare molto tempo . Il piantone viene coperto in in- 
verno con la lettiera o cou hi felce , ovvero rtcovrato sì 
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conserva nell' aranccra. Nel sto uni' anno si ripianta questo 
piantone alla distanza di sei pollici , ovvero in vasi irida- 
ti , e si' governa come tutti gli altri piantoni suscettibili di 
temere le gelate.; al quarto o quinto arino si rileva di nuo- 
vo , per ripiantarlo più spazieggiato , o per cangiarlo ili va- 
so ; ed al sesto o settimo anno proprio diventa a resistere 
alle gelate collocato al suo posto. 

Si riesce non di rado nell’ accelerare la ripresa dei mar- 
gotti delle filarie , torcendo i loro rami , allacciandoli con 
un filo d’ ottone , oppure separandoli , vale a dire pratican- 
do sovr’ essi la margottalura delle viole. 

Benché le filarie *si prestino facilmente alla potatura , 
ed anche alla tonsura , mollo più vantaggioso nondimeno in 
generale si rende il lasciar loro la forma loro naturale , for- 
ma quasi sempre elegante , e che contrasta con quella degli 
altri arbusti. Difenderle bisogna contro il dente dei bestiami, 
clic ne sono avidissimi. (B.) 

FILETTO. Si da questo uomo alla parte inferiore del- 
lo stame , che manca alle volte: esso è il sostegno dell’an- 
tera , ed offre delle variazioni grandi relativamente alla sua 
grandezza ed alla sua forma . La sua insersione ha luogo 
quasi sempre sulla corolla nei fiori monopetali , sul ricetta- 
colo rii quasi tulli i fiori polipetali , sul calice in alcuni di 
questi ultimi , sul pistillo iti alcuni altri di famiglie diverse. 
Fedi i vocaboli Pianta f. Fiore. (B.) ’ 

FfLICA. , Phylica. Genere di piante della penta miri a 
monoginia , e della famiglia delle rannoidi , che contiene più 
di venti specie , quasi tutte proprie al Capo di Buona Spe- 
ranza , una delle quali però è tanto generalmente coltivata 
a Parigi , e nelle altre città grandi d’ Europa , clic , ifoan- 
lunque d’ arancera , ha un diritto d’essere qui ricordala. 

* La F ilio a ericoide , più conosciuta sotto il iionte d’eri- 
ctl del Capo , ha lo stelo frutescente , frondoso , allo da 
due in tre piedi ; le foglie sparse , sessjlt , lineari , corte , 
d‘ un verde scuro; i fiori piccoli, d’ un bel bianco, e di- 
sposti in leste terminali assai fitte. Resta essa in fiore per 
tutto l’ t inverno , ed il suo aspetto è allora mollo avve- 
nente , per cui ricercata viene all’ ornamento delle stanze . 
L’ effetto , eli’ essa produce , quando ascesa sopra uno stelo 
forma una testa regolare , è per verità seducente . Si può 
riprodurre con somma facilità dalle barbatelle e dpi mai gotti , 
le | irirne fatte in primavera sopra lelamiere sotto vetriata, 
le seconde in autunno nell’ arancera : tanto le une quaU.to 
le altre tiauuo piedi al commercio nel terzo anno. 
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Questa pianta richiede spessi aimaffìamenti , e vuol es- 
sere difesa nell’ inverno contro gli attacchi dell’ umidita , e 
delle forti gelate. Una terra di brughiera , mescolata con un 
poco di terriccio , è quella , clic meglio le conviene , e 
questa terra dev’ esserle rinovala ogni secondo anno. (B.) 

FILIGG1NE q FULIGGINE. Materia nera, abbon- 
dantissima in olio, ed in acido acetico (pirolegnoso) , specie 
quindi di sapone acido , il quale è il risultato della combu- 
stione del legno, e raccolto viene dai cammini, ove si attacca. 

Come suscettibile di facilmente infiammarsi , la filiggine 
è ben sovente una delle cause degl'incendi nelle case coper- 
te di stoppia , od in quelle i di cui> cammini costrutti non so- 
no con la solidità competente. I coltivatori sono per lo più 
assai negligenti sui mezzi di prevenire quegli accidenti , che 
le conseguenze diventano della sua accumulazione. Io li in- 
vitò quindi in nome del loro interesse , e di quello dei loro 
vicini , a far nettare spesso i loro cammini , per lo meno 
cioè due volte all’anno quello della cucina, ed una volta 
gli altri , ove il fuoco non arde continuatamente. 

La filiggine passa per un ingrasso eccellente. I suoi ef- 
fetti sulle piaterie umide , o sopra quelle , die senza esser- 
lo , portano molto musco , sono certissimi ; ma adoperala 
esser deve con prudenza , perchè il suo eccesso brucia le 
piante*, probabilmente a motivo dell’ acido che contiene. Vie- 
ne seminala ordinariamente a mano volante , come il fru- 
mento , miste per metà con la ferrarsi può anche mischiar- 
la col letame, del quale essa aumenta considerabilmente l’ e- 
nergia ; ovvero farne un composto, stratificarla cioè per al- 
cuni mesi con la terra vegetale . La fìliggiue ristabilisce il 
vigore degli alberi fruttiferi estenuati; fa ptuire- le formiche 
che scavano le loro gallerie fra le radici ; distrugge il ger- 
me della carie nel grano per immersione nella sua dissolu- 
zione , ec. Il sig. Bergerou Ita osservato , che in quest’ ulti- 
mo caso essa agisce con tanta forza , che distrugge nel tem- 
po medesimo anche il germe del grano , ciò che deve im- 
pegnare , chi 1’ adopra , ad indebolire la sua intensità con 
una maggiore quantità di acqua. 

La filiggiite forma naturalmente una tintura dì buona 
qualità e di lunga durata. I pescatori ed i cacciatori 1’ adopra- 
no spesso per dare il colore alle loro reti. La sua acrimonia 
la rende propria a scacciare tutte le specie d’insetti, soprattutto 
il bacherozzolo , dalle piante che ne sono intestale ‘7. (B.) 

ij La filiggine si trovif più o meno carica "dì miniato di ammoniaca, 
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FILIPENDULA, Oenanthe. Genere di piante della pen- 
tandria diginia , e della famiglia delle ombellifere , che con- 
tiene. uua dozzina di specie , parecchie delle quali sono uel 
caso di essere qui citate , a motivo dei loro vantaggi o dei 
loro incoti veniènti. 

La Filipendola pimpinelloide ha le radici carnose; 
le foglie radicali a cono e fesse ; le foglie caulinari intiere, 
lineari, e pendenti. Cresce questa nei, prati delle parti uie- 
rid onali ed occidentali della Francia. Dècandolle ci fa sa- 
pere , che in Angers si mangiano le sue ra'dici , preferen- 
done le più vecchie : il loro gusto è scipito e zuccheroso 
nel tempo stesso. 

La Filipendula zafferanata ha le radici vivaci , fu- 
siformi , grosse , disposte in fascelli , come un mazzo di tu-, 
voni , e le foglie moltifide ; si trova nelle paludi , ed iti al- 
cuni paesi è conosciuta sotto il nome di cicuta acquatica. Scorre 
dalle sue radici , quando sono punte , un liquore latteo , 
che esposto all’ aria diventa giallo , ed è uno dei più peri- 
colosi veleni , che si conoscano , giacché una sola goccia 
inghiottita basta per far nascere un’infiammazione nella go- 
la e nello stomaco , eh’ è ben presto seguita dalla gangte- 
na e dalla morte. Non esiste rimedio contro quei effetti , 
a motivo della lapidila del loro sviluppo ; I’ analogia indi- 
ca nondimeno gli acidi vegetali , per propri ad esser adope- 
rati come saggàu. I proprietari , nelle paludi de’ quali si tro- 
va quésta pianta , non devono temere d’ incontrare qualche 
spes;i per distruggerla. 

La filipendola fistolosa ba le foglioline delle foghe 
superiori lineari e fistolose. . Cresce questa ne’ luoghi umidi , 
passa per sospetta , oppure adoprata viene in medicina. (IL) 
( Art. del supplirti. J 

FIMO. Si dà generalmente questo nome agli escremen- 
ti degli animali , e particolarmente a quelli degli uccelli . 
11 timo è un ingrasso eccellente, che ogni amico dell’ agri- 
coltura deve con dispiacere osservare , quanto se ne perda 
nelle pubbliche vie , negl’ irtgressi ai villaggi , nei cortili 
delle ville , ec. Un coltivatore attivo deve adoperare ogni 

* ìli ferro, secondo che raccolta viene da cucine di ricchi o di poveri. I 
cninixisti che dalla presenza di questi clementi risultano , insieme col car- 
bonio , gli olii , e gli acidi che vi s: tòrmano , rendono la tìligginc medi- 
ranurttosa , rd analoga ai Jiuri di sale amine iliaco marziale. Essa è perciò 
atta a rinforzare lo stomaco , ed a prevenire il ritorno della lébbre, 
quando causata essa vctiga dalla viziate digestioni , per la perdita di tor- 
re soflérta dal ventricolo in seguito di precedenti malattie, lo I' ho soven- 
te praticata in simili casi , e sempre con felici successi . (Cost.) ( iVo la 
Hat edil. napoUl. ) ' 
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mezzo per procurarsene nella maggior possibile quantità , fa- 
cendolo raccogliere, e trasportare nel suo Letamaio. Vedi 
questo , non che il vocabolo Ingrasso. (B.) 

FINOCCHIO , Anelhum Jenicnlum , Lin. Pianta del 
genere Aneto ( vedi questo vocabolo ) , che ila una radi- 
ce a fìttone; gli steli dritti, fistolosi, scanellati , nodosi , 
lisci , alti da cinque in sei piedi ; le foglie alterne , due vol- 
le alate , con -fogholine capillari , cilindriche , lunghe c pen- 
denti ; i fiori gialli , disposti in umbella assai fìtt-i , che cre- 
sce naturalmente nelle parti meridionali dell’ Europa, e che 
si coltiva nei giardini delle parti settentrionali , a motivo 
dell’odore dolce ed aromatico di tutte le sue parti, e de- 
gli usi a cui serve per tale odore. 

Questa pianta richiede un suolo leggero , asciutto , e 
caldo ; è biennale per sua natura, ma getta ogni estate dal- 
le sue radici , specialmente quando se ne tagliano gli steli , 
nuovi polloni , i quali la perpetuano , in modo che può es- 
sere riguardata come vivace. 

Le sentenze del finocchio danno un olio per espressio- 
ne , ed un olio essenziale : il primo si può adoperare per 
bru ciare , e per mangiare , nè differisce tanto dagli altri olii 
grassi, da poter essere nè esaltato ,’ nè disprezzalo . Il se- 
condo preso internamente, od adoperata esternamente, rav- 
viva le forze vitali ; usalo viene nondimeno assai di rado , 
ed in vece più comunemente si adoprano le semenze stesse 
contro le debolezze di stomaco , le coliche ventose , ec. Si 
ravvolgono nello zucchero per farne confeltini , che i -mer- 
canti cercano di confondere con quelli dell’ anaci , benché 
ad essi molto inferiori. , . » 

Quest* pianta con la grandezza dei suoi cesti , e la fi- 
nezza delle sue foglie forma un effetto abbastanza bello per 
poter figurare nei giardini paesisti sotto i macigni , lungo i 
sentieri, in mezzo ai cespugli , ec. Piace in oltre nell’ in- 
contrarla di strofinare le sue foglie , di masticare i suoi se- 
mi. Nei paesi caldi diventa essa il flagello delle vili , ove 
si dura fatica a distruggerla. Adoperata viene principalmen- 
te per la lisciva delle olive confettate , ma questo è un cou- 
sutrin assai meschino in confronto delle quantità immense , 
che talvolta si trovano fra le siepi , nelle terre incolte , in 
mezzo ai sassi ammucchiati ,• ec. Se ne potrebbero tagliare 
gli steli per farne lettiera , per riscaldare i forni , per Mirar- 
ne la potassa col mezzo della loro combustioue , ec. Nes- 
sun animale domestico la tocca. 

In Italia , e sulle coste d’ Africa si coltiva una varietà 
giardiniera di questa specie , sotto il nome di finocchio dol- 
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ce. , finocchio di Firenze , per 1’ uso della tavola . Le sue 
radici , e le parti inferiori dello stelo sono quelle , che si 
mangiano , positivamente come quelle del sedano . Esso è 
un cibo eccellente , come ho potuto assicurarmene nel suo 
paese. Questa varietà è meuo alta , ma più grossa nelle sue 
radici , nei suoi steli , e nelle sue semenze , che non lo è la 
specie comune. Il suo sapore è assai dolce ed aromatico ; i 
suoi granelli seminati nei paesi freddi danno la specie co- 
mune ; non è dunque essa una specie distinta , come alcuni 
hanno voluto pretenderlo. 

A Verona , ov’ io l’ho osservata , si suole seminarla in 
marzo in un terreno mollo asciutto e sabbios'o , e viene poi 
copiosamente annaffiata ; si ripianta in maggio alla distauza 
rispettiva di quindici a venti pollici , in una eguale natura 
di terreno , ma ben preparata ed acconciala cou letame as- 
sai consumato, annaffiandola sempre molto. Alla fine di giu- 
gno si calzano i piedi , e si mangiano in luglio e in agosto : 
più lardi cessa di comparire ai mercati. Le radici sono per 
lo più grosse come un pugno, ma ve ne sono anche di più 
grosse. Quanto più forte è il calore , e più abbondanti gli 
annaffìamenti , tanto più buone sono queste radici ; e per- 
ciò si dice , che quelle coltivale a Roma , a' Napoli , in Al- 
geri sono generalmente preferibili a quelle dell’ Italia setten- 
trionale. Ciò fa vedere , che non si può sperare di coltiva- 
re una tal varietà nei contorni di Parigi , ma non v’ è mo- 
tivo da credere , che riuscire non possa egualmente a Mar- 
siglia ed a Mompellieri , quando sia coltivata , come lu det- 
to. Vero è , che se ne fecero dei saggi intorno a queste cit- 
tà , che diedero una pianta degenei'ata ; ma ciò accadde , per- 
chè fu seminala in un terreno qualunque , a qualunque e- 
sposizione , senza annaffiarla più che le altre piante d’ ori?. 

Gli antichi conobbero questa pianta , e gli agronomi 
romani suggeriscono di seminarla" in febbraio . A Napoli ed 
in Algeri deve essere seminata anche prima , poiché questi 
climi sono più solleciti che quello di Verona , da me cita- 
to. (B.) 

FINOCCHIO ACQUATICO , Phellandrium . Pianta 
biennale con radici a fittone , assai fibrose ; con gli steli 
dritti , ramosi , fistolosi , del diametro spesso di più d' un 
pollice , e dell’ altezza di cinque a sei piedi ; con foglie al- 
terne , vaginale , bipennale , a foglioliue acute, e divergen- 
ti ; con fiori - bianchi disposti in ombella , che forma un ge- 
nere nella penlaudria diginia , e nella famiglia delle ornbel- 
Jifere. 


Il finocchio- acquatico , conosciuto anche sotto il nome 
di cicuta acquatica , non dev’essere confuso coll’ enanto, det- 
to finacchio sabatico , uè con la cicutaria acquatica : cre- 
sce esso nelle acque stagnanti ed anche fangose , negli sta- 
gni e paludi. £ considerato per un veleno , ma non tanto 
pericoloso come gli altri sopraccitati , giacche i bestiami lo 
mangiano senza inconveniente. Viene adoperato contro gli 
scirri , i cancri e le cancrene : nell' interno del suo stelo si 
trova sovente in larva od io insetto completo il punteruolo 
del finocchio , considerato da Linneo per mortifero ai ca- 
valli, che lo inghiottono : ma io credo piuttosto che mor- 
tifero esser possa il sugo della pianta, perchè nè questo in- 
setto completo , nè la sua larva non hanno apparenza di 
essere pericolosi , ed i cavalli in oltre uon discendono mai 
a mangiare la base delle radici , ove questi insetti si trova- 
no sempre quasi esclusivamente. 

Questa pianta è spesso eccessivamente abbondante in cer- 
te acque. La sua grandezza deve fare desiderare di trarne 
un partito utile , e si può anche trarlo , avendo a propria 
disposizione un battello , col tagliarlo al momento della sua 
fioritura , per poi trasportarlo sul letame , ed aumentare co- 
« la massa degl’ingrassi. Non credo , che prudente fosse l’a- 
doperarlo per lettiera, a motivo del putrido suo odore , che 
potrebbe essere funesto ai bestiami. È certo però -, che col 
suo mezzo rendere si possono salubri delle località , che nou 
lo sarebbero senza di essa , assorbendo il gaz idrogeno , che 
se ne emana continuatamente , ed esalando del gaz ossigeno , 
durante il giorno , come tutte le altre piante. (B.J 
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Se quest’opera diretta fosse a. coloro sollanlo , elle lian 
le- roani incallite dall’ aratro e dalla yaqga , e cbe^agricoltori 
propriamente si appellano, inutile si renderebbe del tutto par- 
lar loro di Papiliuni e di Falene, e molto meno sarebbe pi 9- 
ficiip il ragguagliarti de’ generi e delle specig d» queste, sicco- 
me delle altre famiglie degl’ insetti. Ma poiché iPtide a dif- 
fonder, e i lumi delle diverse branche dello scibile , die all’ agri- 
coltura hanno mediato od itnmodiatp rapporto* fra qol oro che 
ne studiano le teoriche e le pratiche, e che idonei snppor si deb- 
bono ad intendere tutto ciò che lor si dica goti linguaggio non 
misterioso , nè puramente tecnico; riputar non si deve super- 
fluo dar la lista de' papilioni diurni e notturni nel nostro cli- 
ma viventii In ciò fare due cose ho avuto per iscopo, ; i.° 
Di diffondere per quanto è possibile nel popolo le conoscen- 
ze-relative a questa famiglia di viventi , siccome farò a parie 
a parte per. Ig altre, ove opportuno cadrò. E veramente fa tor- 
to ad tipa nazione optato incivilita ,„.cKe strano le giunga 
certo linguaggio , a) fio ve , se non comune al popolo, inteso 
almeno d^lla maggior parte della classe media f e da tolti 
quasi coloro , che Iiaja ^aiutato il limitare del tempio d‘ So- 
fia. La Germauia , la -Frangia, 1 ’ Inghilterra . e molte altre 
parti del setteulrione, coltivano Ja storia naturale in tal guisa, 
che il nobil sesso ben anche fa pompa di conoscenze sif- 
fatte ; mentre fra noi , sia, detto per solo dovere, di non men- 
tire, giunge strano, per lino il nome generico d 'insello , di 
Conchiglia , di zoofilo , eco. Colpa di ciò 11’ è stala la lin- 
gua, di cui bau fitto .oso (Inora esclusivamente i nostri dotti ; 
nell’atto clic le altre nazioni bau ridotto al linguaggio natio 
quellq de’ padri . dello •ecijbìie umano , arabi , greci , e -ihuini. 
1 Botanici ed i Mineralogisti, de’ quali gode al presenìé i 
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regno di Napoli , han di già «parso molto lume su i rispet- 
tivi rami colle opere da essi loro pubblicale , e dobbiamo sa- 
perne agli stessi buon grado. Sarebbe ormai tempo che appaia 
ira noi un’ opera elementare , che in italiana favella diffonda i 
principii della zoologia, nella deficienza della quale, e per quanto 
1 ’ indole di questo lavoro il comporla , mi studierò rimpiaz- 
zare con altrettanti articoli, die apporrò' a quelli ne' quali 
cadrà opportuno parlarne. — a.° Dar la lista de’ papilioni di 
giorno e di notte, che vivono nelle diverse regioni del regno 
di Napoli, e con questa rendere intelligibili quei nomf, di 
cui si fa uso sovente nel corso dr quest’opera , e presentare 
«otto un sol punto di vista 1 ’ insieme de’ lepidotteri , riunendo 
le tracce del sapere puramente scientifico a quelle d’ imme- 
diata utilità. , ' . 

Col nome di Lepidotteri ( Lepidottera , ali brillanti « 
gaie ) il sommo naturalista svedese , Linneo , esprimer volle 
l’eleganza de’ colori , di cui ornate sono le ali degl’insetti 
di questa classe. Fabricio lor sostituì il nome ài linguali (glos- 
sata ), per Indicare die 1 ’ organo della bocca e-della mastica- 
zione di essi è fatto a guisa d’una lingua , lunga ed altorci- 
gliata in spira , la quale essi distendono, per introdurla ttel 
nettario de’ fiori , e succiarne il mele. I naturalisti nostri 
giorni però han ritenuto quello di lepidotteri , comecché piìi 
proprio ad esprimere ’U carattere che ferisce i sensi d’ ogni 
persona , e perché l’organo sudetto Impropriamente riguarda- 
lo venne dVFabricio alla guisa d’ una lingua-. “ 

La delicata ed accurata analisi fattane dalF illustre Suri» 
gny ha dimostrato, "che i lepidotteri hanno anch’ essi le ma- 
scelle ,<le squali èssendo congiunte nella base col labro infe- 
riore , scàneflate , prolungate più o meno , ed unita lateral- 
mente .in tuttala di loro lunghezza per Je lamine laterali, co- 
stituiscono una tromba tubulosa, che si a torciglia io "Spiri nel- 
lo stato d’ inazione, e si oasconde fra i palpi. Vedi SsvtGWT 
M cmoires sur Ics ani man x sant vèrtebre tifose, t , p. 9 e segg. f 
tav. j. O l’uno o l’altro di tali nomi indica sempre que- 

f V inietti che svolazzano in aria, facendo pompa de’ptùbril- 
anti e svariati colori , che animano i luoghi più solitari , i 
monti più elevali , i boschi più folli , e che ne’ giardini con- 
trastano ai fiori la bellezza delle di lóro tinte. Son dessi le pò* 
lommetle del nostro volgo , nóme diminutivo « volgarizzato di 
palumbus., Colombo, per l’analogia del di loro Volato, e delle pitt- 
ine, dico» le ali di tjuesli insetti son rivestile.— Altrove 
consi Potinole : ed anche audio nome tratto é 4tatO <1*1 ItMnw 
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pollen, polviscolo ; e ciò a caasa di quella delicatissima ed 
impalpabile polvere che lasciai) essi alle dita attaccata, allor- 
quando maneggiali vengono , del tutto simile al fìor di fa- 
rina, e la quale risulta dalle microscopiche piume che distac- 
caci dalle di loro ali. Il nome di .polien vicn dal grec o poi- 
leu , potere, perche racchiude essa la parte nutritiva o sostan- 
ziale del frumento. 

Diurni , e Notturni. Tuttoccliè rigorosamente non vero, 
pure una parte de’ lepidotteri svolarla in pieno giorno, e sotto 
il raggio vibrante del sole diviene più agile al volo ; mentre 
l’altra appiattata si tiene sotto le fronde e le foglie, fra i 
crepacci degli alberi e delle locete, nelle oscure stante, e negli 
armadi, ne’ scrigni , e ne' guarda robbe. I primi detti furono 
perciò diurni , i secondi notturni, perchè di notte vengo» 
fuora cercando a vicenda di adempire alla legge eterna della 
riproduzione ; e ciò solo serve loro di teda notturna per rin- 
contro de’ sessi diversi. Questa divisione è antichissima , e 
ritenuta viene dagli entomologi tutti. 

Papilio , Papilione e Parpaglione II volgo non ha 
nome distintivo per essi. Palommelle , e Ponuole sono indi- 
stintamente, siccome i notturni, appellati. Distinguonsi pei- le 
antenne delicate, e terminate da un rigonfiamento o capitello, 
• alla guisa d’ Una mazza ( claratae ) , e per le ali , che nello 
stalo di riposo tengono essi in tutto od in parte elevate. 

Devesi al gran Linneo la prosapia artificiosa de’ papilioni 
diurni. Egli , per facilitarne la metodica distribuzione ricor- 
se a caratteri , che cadono facilmente Sotto i sensi : Così 
quel grand' uomo ha spianata la via alle conoscenze di que- 
sta branca , e , ben intesa , ricavata essa si trova dalle pro- 
prie affezioni di questi viventi , tranne poche eccezioni , di 
cui non mancano mai di risentirsi gli artificiali sistemi comun- 
que lavorali : Eccola in prospetto. 
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.onore deUe JL * 

* - • ' ••«■' * lì ° rc<a M Acaja centrici dirfilBìnwH cojort, patta 

si ■ V- " . . -• k-. ■•• fUlpW^lp posteriori itole ali 

»»f 'HEJACONIl . . A4, a, ^“^wC'^I’ùnp.déll^insetia. 
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T. ui piume ^ rute 

\ r s Menu(ù/tis,) iaUkanu una legate- 
, -, , , ** delle medesime^ ed ,tn)a pigi- 

le ascensione sulle vette delle af- 
te montagne, ove realmenlc vi- 
-,i - . voiio. i papilioai -di iiuesta fe- 

i ■ ■ • ; . M-r . tl 

OoÀtoi ‘ Le afidi essi bai) per ló'piu un 
Bianchi ftàtdu biftnco , giallo o pn«ind 
^ \ '• € 0 ® iinvifhjfl tor éàisde 4ti diBorc®- 

f' ' Ù CQlQli. fcV> 


Questi al ^Éontrarm ’ )ia»uò te 

Pestivi ali Variegate , soVeffte'*ióo iriac- 
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NYNPUjf.ES [ 

( NINFA Et ) ] 

(Vedi 4 vocàbolo Nili-/ 
ft)- Ih-inargine delle ali 1 ) 
A tagliato. In denticeli ij 
di vaile guise. f 

j 

PTEBEJI, 1 
PLEBEI ; comecché i\ 
'più degletti e più piccoli] 
tra tutti. | 


UfUMATI 

Ceimnati 


PnitCRm 

Falerati 


Rvrjlls 


. r* — . ? » '-■•ru. \-uu -in«n; 

due occhici tate ,rcireoUn «W, 
e fatte da giri di diverso colore. 

Costantemente le ali di questi 
lepidotteri sono ornate da macchie 
occellari, od occhielli. 

Questi altri mancano allatto di 
macchie occellari. 

! 

Abitatori delle campagne. Ali 
con macchie oscure, e di color 


Campagnuoli 

Z’H.BicvL.fs Abitatori della citla. Ali mac 
Citiadini ubiate <ii colori brillauti, e pe 
lo pni trasparenti. 
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I moderni entomologi, ritenendo gran 
iodica divisione , 1’ hanno m diverse parli rifo mata , r.ca . 
vando i caratteri generici dalla forma c .lalle ab.lud.n. della - 

1-irv. /'bruco bi oallo , e cièmpa del nostr’o volgo) , da cu» 
HnsetS perfetto 0 r il fe*?, cioè ) risulta , dopo essersi 
convertito in crisalide. Siccop.e lungo e non comunemente 
intelligibile sarebbe 1’ esporre lutti siffatti cangiamenti co-,» 
ini studierò farli rilevare sul quadro medesimo o calai, g 
de’ nostri papillon! di giorno, redatto tu jarme, pala gi »«£ 
ma di Fabricio, primo formatore di Liuneo , per la parie 

4ell \!ùneo imprese sotto il nome generico di Sfin S ilSphin^ 
cesi le Zigene ( zigana ) , té^esié ( Sesta)., e le Shngi 
propriamente delle: tre generi stabiliti da Fabucio , ,e rilenu i 
dagli entomologi posteriori con qualche leggera mod/licazione. 

Le sfingi propriamente dette costituiscono un genere inter- 
medio fra i napilioni diurni e «.diurni. Lssc cominciano a , 
svolazzare al tramontar del sole, onde dette turouo da taluw 
crepuscolari , o serotini. 11 nome di sfinge dato venne da Ltu- 
neTa questi itiseli. dall’ indole e figura delladi loro larva la 
quale , stimolata, erge la partii, anteriore del suo cor F° > e “ 
offre iu tale stalo una certa figura analoga alla sfinge ne mi 
tologi. Esse si distinguono facilmente dalla forma prismatica 
delle antenne , rigonfie nel metto , e terminale tu P““ ,a ‘ 
robustezza delle ali , ed il volalo celere e fragoroso le rende 
ancor distinguibili , allorché verso sera ronzano esse e svo- 
lazzano intorno >i fiori, per succiarne il dolce liquore de net- 
tari colla lunghissima e robusta proboscide, o lingua, 

Falene, Phalenac. — Papillon! notturni. — . 

Onesta lunga famiglia d’ insetti ha meritalo da moderni 
maggiori riforme. Le figure ed i costumi delle falene lmuea- - 
ne sono svariate a bastanza per meritare di essere iu p . 
generi distinte. Di un numero prodigioso, e feconda di mi- 
nutissime specie, ogni tfi offre materudi per uovelle r. parti- 
zioni, secoudocchè se ne studiano i caratteri e e a i u ■ ^ 
Quindi, malgrado le tante modificazioni e ripartizioni subite, 
si è lungi ancora di veder quest’ inselli bellamente e chia- 
ramente ordinati , e completamente conosciuti. 

Le antenne delle falene sono filiformi, ossia alla guisa 
d’ una setola , semplici o guarnite ne’ lati da talune picelo o 
produzioni de’-medesimi articoli, de’quali sono le antenne *ies„ 
fe composte , il die le reude simili ad uu P^tioe , e pe i- 
nate ( pedinarne ) propriamante son dette. Siffatta manten- 
natura non è comune alle sixxie d’ un medesimo gencrtj , 
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sempre nel maschio della stessa specie è più sensibile che nel. 
la (emina. I lepidotteri diurni hanno innohre le ali, o tutte 
quattro distese ( patulae ) , o piegate obliquamente in giù 
( aeflexae ), o attorcigliate intorno del corpo ( convolutac ), 

ninna» ( ni rt rt n t* \ 1 u /Ino cH«aeùJ! — 3. II. C 



- , — - — — possono 

loro le due pagine superiori , siccome al contrario succede 
costantemente uè’ papilioni di giorno. Oltre a questi caratteri 
comuni, ciascun genere di quelli stabiliti da’ moderni entomo- 
logi “e ha altri particolari , che riscontrar si possono negli 
articoli corrispondenti di questo dizionario. 


• <; ■ 




i, 


•\4 


A» •* 


X ■ 


u" 


* k >> 


r' 


5r. 


.. T> 


( 


i 


ì • **> 




* r 

A *>* 
. \ * 

♦ -V 

• . -1 


: 


.. * 


Digitized by Google 


ì 


;V 


GLOSSATA , Fabr. 

LEPIDOTTERA , Lin. et recentiorum. 

y 

Napoli , Palommtlle j volgarmente , Potinole. 


PAPILIO , 


PAPIGLIONB , o PABP AGLIONE , IUL 


i Caviuni Tmuaii 
a Cìv. Ganci 


3 Festivi i 

4 Nirfali . 

P.Giasone 

occhio di giorno 
del- cardo 


dell’ artica 
del melo6occolo 
Megera 
Egeria 
Nero 
Viilcauo 

lai tuga, o polidoro 
C — bianco 
triangolo 


EqvtTis Trombi 
E qaiTts Acuir i 
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PtiTtrt 

thmmMM ' 

‘ Nrmphale, proprie , L*lr. 

N. lauus 

Io . ) 

Cardia I 

maeva f 
Urtiate 5 Libiti a 
Cetlis \ 
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Pafia * 
de) carcioffa 
AgUja 
Adippo 
Latonia 
Eufrosina 
Selene 
Niobe 
Maturna 
5 tei.icom 

S P AUSASI ANI 

P. Apollo 
Mueoiojiuc 

dello spillo bianco 
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fornii 

Acgerea • 

Antiopa 
Alnlanta 
pnlyc/Uorot 
C — album 
triangulum 

Periati, Latr. 

Paphia 
Cynara 
Aglaja 
Adippe 
Lathnnia 
Enphrusine 
Selene 
Niobe 

M attinia (H)b.J 

HtUCONIt 

P. ma assi! , F. Latr. Lam. 
p. Apollo 
H/uemnsiue 
add. /pop. 

Omegi, Pi kris, Latr. c Lam. 
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dello spino 
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oieracea 
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P UALE NAE, Latr. Lata. 
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FALENA 

twscala 
impolverala 
color di porfido 
porporina 

•lidcnlata 

verginali 

PTlALENAE 
ascolti , Hyb. 
potamogata 
porphyrdis 

piaynralù (Botvs , Latr.) 
pi Vintiti • 
denta' il 
verguuilis , n. 
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PYRAL1-9, F. Latr. Lata. 
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di Moschettini 
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carniccino cornetti 
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ALOCIDA ' ALUCITA . 

A otti., Latr. e Laro. 

> Vi'- • . 

ALIPENNATE PTEROPHORU$\ F. Lat Laro. * 

P. a dire dita' ditiarhlus '-‘"..‘t •’ 

Ixllc dita caloJaclvlus » 

dita bianche a- - • leucodactylus ’ . . 

• cinqucdita * penladacljrlus 

a sei dita ' *>■ hexaduclyliu (Ohnmodbs, Laro. **) 

_ ' ■' -M , . « .1 

* Gl’ insetti di questo genere hanno le ali ripartite in due, tre , o più 
pàrti distinte più o meno , e frangete , per lo che simile del tutto si ren- 
dono alle piume degli uccelli. B (guardate come le dita delle roani si è loro 
dato lo specifico nome dì dattilo , ricavandolo dai ‘greco dactylon , dito. 

** La forma di questo ptèrotbro è veramente singolare , ed il nome 
datole di P. a ventaglio la esprimie esattamente. < > 


A.di Qegcer Degerclla ? 

di Latraille Letreillella { 
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DESCRIZIONE 

DI DDE NOVELLE SPECIE DI LEPIDOTTERI. 
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Pii ALENA V1BGINAL1S , n. 

Ph. alis viridibas , margine, postico Jlavescenie , fimbriato ; 
lanulis sanguinei ornato, roseoque. 

Antenne (ili formi della lunghezza del corpo. Capo gial- 
lognolo ,• occhi neri. Ali superiormente di verde gaio , col 
margiue posteriore giallelto , siccome lev è pure alquanto l'an- 
teriore . Una serie di macchie sanguigne iumulil'orrni orna 
la linea terminatrice del margine posteriore, alle quali succede 
una frangia di color di rosa. Inferiormente lutto di verde 
pallide. Vive sul primo iu Terra d’ Otranto. 

* Cbamrus Cyrilli, II. 

C. alis primoribus flavescentibus auro-micanlibus ; fa- 
scia duplici auro -munti in medio , altera apicali ; margine 
postico maculis quinque aterrimis linea aurata terminatis. 
Alis inferioribus albido-micanlibus. 

Capo e torace dello stesso colore delle ali superiori. Oc- 
chi grossi e neri. Addome oscuro terminato ne’ lati e nell'a- 
no da barbe bianche. Ali superiori di giallo doralo. Nella 
metà alquanto -più’’ verso l’apice una striscia trasversale di 
giallo matto circoscritta da una linea splendente da entram- 
be le parli. Una simile striscia corre obliquamente sull’ api- 
ce anteriore. Nel margine inferiore si osservano nove punti 
quadrali nerissimi congiunti inferiormente con una linea do- 
rata splendentissima, siccome le note musicali, disposti come 
sicgue .. Le ali inferiori sono hi .Miche splendenti. 

Vive in Terra d’ Otranto. 
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Fig. I. Phalena virginali i. 

» Le «li sono poco accorciate. 

I 

j» a. Crambus Cyrilli , nello (tato naturale. 

* 3. Ip. Spec ie nuova , di coi si dark la de» 

scrizione net catalogo de 1 Coleotteri. 

a 4 . Lo stesso colle ali spiegate. 
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